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Die Herausgabe einer Ueberſetzung in franzöfifcher und engliſcher 
ſowie in anderen modernen Sprachen wird vorbehalten. 


— ea i- 


Europa und Amerika. 


> Statiffifhes und Allgemeines. 


In Europa und Amerika zuſammen haben betragen in den 


* 12 Monaten 


1875 1874 1873 1872 1871 

Tons. Tons. Tons. Tons. Tons. 
Produktion . 784 391 751 726 694 182 609 313 598 596 
hee 2 110 284 1 961748 1958213 1863963 1 728 298 
Beſtände am 1. Januar . 468 985 334174 434773 314379 371092 
zuſammen 3363 660 3247 648 3087 168 2787 655 2697 986 
Vorräthe ult. Dezember . 480 795 468 985 532 616 434773 814379 
Ablieferungen 2882865 2 778 663 2554 522 2352882 2383 607 
Ausfuhr 633 125 617 024 503 548 502 077 510 737 
Konſumtion 12 Monate 2249 740 2161639 2050 974 1850 805. 1872 870 


Stammer, Zahresbericht ꝛc. 1876. 
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ké 8 Europa. g 3 
Die Rübenzuckerproduktion Europas in 1874/75 anlangend, jo 
hat das Deutſche Reich 5011 589 Zollztr. in Rohzucker mittlerer Qualität 
ausgedrückt fabrizirt!). Für Oeſterreich-Ungarn, deſſen Rübenverarbeitung 
im Februar ſeine Endſchaft erreicht zu haben ſcheint, veranſchlagen untet- 
richtete Perſonen das während der abgelaufenen Kampagne zur Zucker⸗ 
bereitung angemeldete reſp. verſteuerte Rübenquantum auf 21000000 W. Ztr. 
— 93 520 000 Zollztr., woraus bei durchſchnittlich 7¾ Proz. Ausbeute plus 
Erhöhung für mehr verarbeitete als verſteuerte Rüben 2430 400 Jollztr. 
Rohzucker reſultiren. Frankreich und Belgien erzeugten nach offiziellen 
Ziffern reſp. 450 877 und 71079 Tons 9 017 540 und 1421580 Zollztr. 
Rübenzucker; für Rußland und Polen ſowie für Holland und andere 
Länder können bei dem Mangel von offiziellen oder anderen authentiſchen 
Zahlen nur Schätzungen ſtattfinden. Hiernach beträgt die Rübenzucker⸗ 
produktion Europas in den letztvergangenen 15 Kampagnen: 
1874/75 21 081 100 Ztr. 1869/70 16 023 435 3ir. 1864/65 10 900 935 Ztr. 
1873/74 22 202 322 „ 1868/59 18 164472 „ 1863064 8 833 083 
1872/73 22847935 „ 1867/68 13297 1862/63 9766 973 
1871/72 17465594 „ 1866/67 13684 om „ 186162 8350913 
1870/71 18851774 „ 1865/66 13468096 „ 1860/61 7738 988 
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6 I. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Der Zucker als Konſumtionsartikel und als Beſteuerungs— 
objekt. Der Rohzuckerverbrauch des deutſchen Zollgebietes im Kampagne⸗ 
jahr 1873/74 ift auf 5 958 084 Btr. berechnet. Dieſe Menge würde für 
den Kopf der Bevölkerung nach dem Stande am 1. Dezember 1871 einem 
durchſchnittlichen Verbrauche von 14,65 Pfd. entſprechen. In Wirklichkeit 
iſt dieſer ſchon aus dem Grunde geringer geweſen, weil dem vermuthlich 
nicht unbeträchtlichen Bevölkerungszuwachs in den letzten 3 Jahren keine 
Rechnung getragen werden konnte. Ueberdies ſcheint der Umſtand, daß ſich 
die Zuckerpreiſe auch nach den jüngſten Notirungen nicht zu beſſern ver⸗ 
mögen, — obgleich die Rübenernte des Jahres 1874 nach den vorliegen- 
den Ermittelungen über die im Betriebsjahre 1874/75 zur Verarbeitung 
gelangenden Rübenmengen dem Vorjahre gegenüber einen Ausfall von etwa 
15 000 000 Ztr. ergeben hat und die Fabrikanten zu möglichſter Einſchrän⸗ 
kung des Betriebes nöthigt, — darauf hinzuweiſen, daß ganz beträchtliche 
Zuckervorräthe aus der Kampagne 1873/74 in die gegenwärtige übergegan⸗ 
gen ſind. 


Für das Kampagnejahr 1872/73 war der Verbrauch an Rohzucker 
überhaupt zu 5 430 400 Ztr. und für den Kopf der 
Bevölkerung zu 13,3 Pfd. 
für 1871/72 „ „4 435 400 „ dito 10,0 „ 
berechnet worden. Der dreijährige Durchſchnitt ergiebt alfo einen Ver⸗ 
brauch von 5274600 Ztr. und für den Kopf der Bevölkerung einen 
ſolchen bon; 899 Pfd. 
Im Durchſchnitt der Jahre 1866/70 hatte fih derſelbe auf . 9,38 j 
A 0 a „ Sl un F „„ OANE 
berechnet. Mag auch die Ueberproduktion des letzten Jahres noch ſo hoch 
angeſchlagen werden: die Thatſache einer ſehr erheblichen Zunahme des 
Zuckerverbrauches wird unter allen Umſtänden beſtehen bleiben. 


U 


Die Steuer erreichte im Kampagnejahre 1873/74 die noch nie da- 


getweſene Höhe von . 18 820 074 Thlr. 
In der Kampagne 1872/73 waren. . . 16968 271 „ 
SCH „ 187% Ae . 12004 897 


gehoben worden, und in keinem der vorhergehenden Jahre hatte der Ertrag 
derſelben die Summe von 133/, Mill. Thaler übertroffen. (Näheres hierüber 
ſ. Bd. VIII, Heft I, S. I. 41 und 43 d. Stat. d. D. Reichs.) Nach Hir- 
zurechnung der Eingangsabgaben von importirtem Zucker und nach Abzug 
der Steuerrückbergütungen für Zudererporte ergiebt fih als Geſammtertrag 
der Abgaben vom Zuckerverbrauch für die Kampagne 1873/74 eine Summe 
bon 20 214 543 Thlr.; 
auf den Kopf der Bevölkerung ein Betrag von ... 14,88 Sgr. 


Deutſchland. a 7 


In der Kampagne 
1872/73 hatte diefe Summe 18 277 044 Thlr. beziehungsweiſe . 40 Sgr. 
1877 „ „ 14879 000 „ „ 0,88 „ 
betragen. Der Durchſchnitt dieſer 3 Perioden ergiebt einen Sue 
von 17 790 000 Thlr. beziehungsweiſe : „„ ehr. 
gegen 9,43 Sgr., welche im n der Jahre 18060 70 
und 9,03 1861/65 vom Kopf der 


n n n 


Bevölkerung bezahlt worden ſind. 
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972 0811 403 741 |2 375 823| 102661 | 56944 | 163553 16 085 71 118 
187 283 29 886 217 169 — 72631 | 26279 87 608 


20 421 43235) — | — — 
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Für die Kampagne 1874/75 giebt Licht folgende Ueberſicht für 
das Deutſche Reich: 
12 Monate vom 1. September bis ult. Auguſt 


der Kampagnen: 1874/75 1873/74 1872/78 1871/72 1870/71 
Zollztr. Zollztr. Zollztr. Zollztr. Zollztr. 


Produfktgn 5011589 5779 442 5 173 262 3 783 324 5 259 734 
EGnfuhe 501729 653 797 467593 804360 162456 


Beſtände aus der Vorkamp. 46 400 42 800 50 000 35 000 45 000 
zuſammen 5 559 718 6476 039 5690855 4622684 5467 190 


Vorräthe att. Auguft . . 50 000 46 400 42 800 50 000 35 000 
Ablieferungen 5 509 718 6429639 5 648055 4572 684 5 432 190 
Ausfuhr: eene 166 886 484 236 417 072 342 189 1186534 
Konſumtion, 12 Monate. 5342832 5 945 403 5 230 983 4230495 4 245 656 
Seelenzahl, Taufend .. 41 388 41 030 40 743 40 000 39 320 


Kojumtion pro Kopf, Pfund 12,91 14,49 12,84 10,58 10,80 


Die Kampagne 1874/75 muß in ihrem Geſammtergebniß chen- 


falls den ungünſtigeren Jahrgängen beigezählt werden. Der faſt 22 Proz. 
erreichende quantitative Ausfall der 1874er Rübenernte konnte durch die 
ſehr günſtige Ausbeute nur etwas gemildert, nicht im entfernteſten aber 
ausgeglichen werden, und die gegen die Vorkampagne zwar meiſt etwas beſſeren, 
im Durchſchnitte aber immerhin niedrigen Preiſe der erzielten Fabrikate ver- 
mochten bei den fortdauernd hohen Produktionskoſten keinen lohnenden 
Gewinn zu bringen, vielmehr führten fie bei gar manchen Fabriken zu ent- 
ſchiedenen Verluſten. 


Die Zahl der thätigen Rübenzuckerfabriken ift von 338 auf 337 geſun⸗ 
ken, indem nur die Provinzen Hannover und Rheinland einen Zuwachs von 
reſp. 4 und 1, zuſammen 5 Fabriken zu verzeichnen haben, während in der 
Provinz Sachſen 3, in Weſtfalen 1, in Württemberg 1 und in Anhalt 1, 
zuſammen 6 Fabriken weniger in Betrieb geſetzt oder aber in Raffinerien 
umgewandelt wurden. Wie die Zahl der thätigen Fabriken, ſo hat auch das 
zum Rübenbau verwendete Areal keine erhebliche Veränderung erfahren, in⸗ 
dem Déi daſſelbe auf 108 845 Hektaren gegen reſp. 111066, 125 061 und 
110 258 Hektaren in den Jahren 1873, 1872 und 1871 bezifferte. 


Bei der bis zum letzten Drittel des März 1874 andauernden winter- 
lichen Witterung konnte die Frühjahrsbeſtellung erft ſpät in Angriff genom⸗ 
men werden. Dieſe machte dann aber, vom herrlichſten Wetter begünſtigt, 


* 
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deſto ſchnellere Fortſchritte, und nachdem einzelne ausgiebige Niederſchläge 
den ſehr niedrigen Waſſerſtand der Flüſſe gebeſſert, ſowie dem Boden einen 
Theil der mangelnden Winterfeuchtigkeit zugeführt hatten, wurde die Ausſaat 
der Rübenkerne unter den günſtigſten Vorbedingungen vollzogen. Bei der bis 
ziemlich Ende April andauernden, faſt ſommerlichen Wärme war der Auf- 
gang ein ganz vorzüglicher und die Entwicklung der jungen Nübenpflanzchen 
eine ſo kräftige und gedeihliche, daß man einer der reichſten Ernten glaubte 
entgegen ſehen zu dürfen. Der völlige Umſchwung der Witterung, welcher 
ſich ſchon in den letzten Tagen des April vollzog, änderte dieſe Ausſichten. 
Unter dem Einfluffe einer die Monate Mai und Juni hindurch währenden, 
ſehr veränderlichen, meiſt trocknen rauhen Temperatur, die in der Nacht vom 
20. zum 21. Juni noch den Gefrierpunkt erreichte, wurde der normale Ent⸗ 
wicklungsgang der jungen, fo viel verſprechenden Rübenpflänzchen dergeſtalt 
unterbrochen und beeinträchtigt, daß man, weil dieſelben bei den vorherr⸗ 
ſchenden kalten Nordoſtwinden vom Acker völlig verſchwanden, vielfach zu 
Nachbeſtellungen ſchreiten mußte, die aber bei der fortdauernden Ungunſt der 
Witterungsverhältniſſe nur wenig fruchteten. Erſt mit Anfang Juli trat 
nach einigen voraufgegangenen Regen, die indeſſen mehr den Karakter von 
lokalen Gewitterregen trugen, eine wärmere Witterung ein, welche den Stand 
der Rübenfelder zwar beſſerte, doch aber nicht nachhaltig zu beſſern vermochte, 
da die nunmehr folgende monatelange tropiſche Hitze und Dürre die Rüben 
bei der mangelnden Winterfeuchtigkeit des Untergrundes einer vorzeitigen, 
naue Nothreife entgegenführte. Selbſt die Hoffnungen, welche man in 

die zu Aufang September fallenden wenigen Regen ſetzte, erfüllten ſich nur 
in ſehr geringem Umfange, indem ſie bei der dann wieder bis Ende Oktober 
folgenden abnormen Warme und Trockenheit mehr einer Beſſerung der Quali- 
als Quantität zu Gute kamen. Die Flüſſe erreichten einen ſeit 46 Jahren 
nicht beobachteten niedrigen Waſſerſtand und der faſt überall zu Tage tretende 
Waſſermangel drohte für die deutſchen Rübenzuckerfabriken namentlich in der 
zweiten Oktober- Hälfte zur förmlichen Kalamität zu werden. Verſchiedene 
Fabriken konnten ihren Betrieb gar nicht aufnehmen, andere mußten den- 
ſelben wieder einſtellen, während die große Mehrzahl ſich genöthigt ſah, nur 
mit halber bis zwei Drittel Kraft zu arbeiten. Dieſe Verhältniſſe beſſerten 
ſich zwar ſpaterhin, allein da man bei den Ende Oktober ſchon recht kalt 
werdenden Nächten mit Recht Zweifel in eine fernere froſtfreie Witterung 
ſetzen mußte, jo wurde die Einerntung und Einmiethung der Rüben mm- 
mehr mit allen Kräften und ſelbſt auf die Gefahren einer ſchlechten Konſer— 
virung hin in Angriff genommen und durchgeführt. Das quantitative 
Erträgniß befriedigte natürlich nirgends, war aber, je nachdem die einzelnen 
Gegenden zu rechter Zeit von Gewitterregen betroffen worden waren oder nicht, 
ein immerhin auffallend verſchiedenes. 
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Bayern 
Württemberg 
Baden 
Mecklenburg 
Thüringen 
„ Braunſchweig 
Anhalt 
ubembueggg — 28 


I. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Die Kampagne 1874/75 ſchließt mit 55 105 660 Ztr. Rübenverarbei⸗ 
tung ab, welche Summe ſich unter Vergleichung mit der Vorkampagne auf 
die einzelnen Staaten in folgender Weiſe vertheilt: 


Gebietstheile 
reſp. Verwaltungsbezirke. 


Preußen. 
1) Prov. Preußen, Weſtpreußen . 
2) Prov. Brandenburg 

a. Reg.⸗Bezirk Potsdam 

b. 


* D 


3) Prob. Pommern 
e ene a a, 
5) „ Sachſen, einſchließl. der 
ſchwarzburgiſchen Unter⸗ 
eee ee 
6) „ Schleswig-Holſtein 
Ek ` ne EE E 
enn, e 
9) „ Heſſen⸗Naſſau 
ne a 


Zuſammen Preußen 


rr 
„ 


Ueberhaupt 


Frankfurt a. d. O. 


Zahl 
der Fabriken 
Anfang 
1875 1874 
1 1 
7 7 
12 = 
7 2 
4) 4) 
149 152 
1 1 
20 16 
2 3 
1 
2 8 
258 297 
2 2 
5 6 
1 1 
1 1 
6 6 
28 28 
34 35 
2 2 


337 | 338 


Verarbeitete Rüben⸗ 


menge 


1874/75 | 1873/74 


Ztr. 
176 060 


Ztr. 
249 680 


732 385 
1543 278 
1090 485 
7 564 652 


793 049 
2015 479 
1189 891 
7022 264 


23 121 562 34 617 813 
298 483| 273518 

3 959 730] 3 587 913 
96845 124014 

85 605 113100 

2 795 035 2576 785 


41 464 12052 563 506 


235 635 
1535 746 
663 457 
105 800 
1137 447 
6 361 782 
7797 538 
174 565 


279 570 
1 569 018 
671 150 
126 090 
773 683 
5 660 359 
4 300 710 
260 960 


55 105 66070 575 476 
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In den vorſtehend nicht namentlich aufgeführten Staaten bez. preußiſchen 
Verwaltungsbezirken ſind Rübenzuckerfabriken nicht im Betriebe geweſen. 
Das Maß der Rübenverarbeitung iſt in abgelaufener Kampagne um 
15 436 459 Btr, d. h. um nahe an 22 Proz. hinter dem Reſultate der Bor- 
kampagne zurückgeblieben. Während der letzten 14 Kampagnen wurden im 
deutſchen Zollvereinsgebiete nach offiziellen Ziffern folgende grüne Rüben⸗ 
mengen verſteuert, und zwar: 
in akt. Fabriken in alt. Fabriken 
1874/75 55072412 Ztr. 337 186768 40 593 392 Ztr. 293 
1873/74 70508871 „ 338 1866/67 50712709 „ 296 
138727736363 O2 1865/66 43452773 „ 295 
1871/72 45018363 „ 311 1864 65 41641204 „ 270 
1870/71 61012912 „ 304 1863764 SCHIER saf 4293 
1869/70 51691738 „ 296 1862/63 36719259 „ 247 
1868/69 49 953 656 „ 295 1661/62 31692394 „ 247 


In der Fabrikation lieferten die 1874er Rüben ein recht befriedigen⸗ 
des und ſchließlich noch günſtigeres Reſultat als anfangs erwartet werden 
konnte. Die abnormen Witterungsverhältniſſe des Frühjahrs und Sommers 
hatten nämlich auch eine mehr oder weniger abnorme Zuſammenſetzung der 
Rübe herbeigeführt, die ſchon bei der Saftgewinnung, namentlich in den mit 
Preſſen arbeitenden Fabriken viel Schwierigkeiten darbot und ſich in den 
weiteren Stadien der Saftbehandlung und Verkochung fortſetzte. Insbeſondere 

kriſtalliſirten die zweiten und dritten Produkte ſo ſchlecht heraus, daß ver— 
ſchiedene Fabriken ſelbſt nach ſechswöchentlichem Betriebe noch keine zweiten 
Produkte zu erzielen vermochten, und daß man vielſeitig glaubte, nur etwa 
50 Proz. des in früheren Jahren erreichten Quantums an dritten Produk⸗ 
ten gewinnen zu können. Gerade dieſe letzteren Befürchtungen, die noch bis 
ſpät in die Kampagne hinein fortbeſtanden, haben ſich ſchließlich glücklicher⸗ 
weiſe nicht beſtätigt. Die eingemieteten Rüben konſervirten ſich in Folge 
der während des November und Dezember ſtattfindenden Regen vin, Schnee⸗ 
falls ſowie aus Anlaß der während der Wintermonate überhaupt beſtehen⸗ 
den normaleren Witterung und niederen Temperatur viel beſſer als man 
anfangs glauben konnte, und da die Kampagne bei dem ſo bedeutenden 
quantitativen Ausfalle der Rübenernte überall einen ſehr frühen Schluß er- 
reichte, indem verſchiedene Fabriken ſchon vor Weihnachten, das Gros gegen 
Ende Januar "feine Rübenvorräthe aufgearbeitet hatte, fo war die Aug- 
beute dem raſchen Rückgange, welcher ſich gewöhnlich in den Monaten 
Februar und März zu vollziehen pflegt, überhaupt gar nicht ausgeſetzt. 
Daſſelbe geſtaltete ſich demnach ſchließlich um ſo günſtiger, als ſich zuletzt als 
Thatſache herausſtellte, daß die ſehr langſam herauskriſtalliſirenden dritten 
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Produkte doch noch die Menge normalerer Jahre erreichten. Hieraus erklärt 
es fih denn, daß nach den betreffenden Ermittelungen, dem Rübengewichte 
gegenüber, die durchſchnittliche Ausbeute an Füllmaſſe auf 13,4 Proz. gegen 
11,8 Proz. in der Vorkampagne zu ſtehen kam, und daß die Zuckerausbeute 
trotz eines etwa ½ Proz. höheren Melaſſegewinnes, die noch nie beobachtete 
Höhe von 9,1 Proz. gegen reſp. 8,20, 8,13 und 8,40 Proz. in den 3 Vor⸗ 
kampagnen erreichte, oder daß mit anderen Worten zur Darſtellung von 
1 Zentner Rohzucker mittlerer Qualität in letzter Kampagne nur 10,99 Zentner 
grüne Rüben gegen reſp. 12,20, 12,30 und 11,90 Zentner in den Kampag⸗ 
nen 1873/74, 1872/73 und 1871/72 erforderlich waren. Aus den in der 
Kampagne 1874/75 verarbeiteten 55 072412 Zentner grünen Rüben reſul⸗ 
tirt ſomit eine Rohzuckerproduktion von 5011589 Zentner. 


In den letzten 15 Kampagnen betrug die Rübenzuckerproduktion 

des Deutſchen Reichs: 
1874/75 5011589 Zentner 1869/70 4343 844 Zentner 1864/65 3 413 214 Zentner 
1873/74 5779442 „ 1868/69 4 162 805 „ 1863/64 3023 600 „ 
1872/73 5 173 262 „ 1867/68 3 300 276 „ 1862453 2760847 „ 
1871/72 3 783 324 „ 1866/67 4024818 „ 1861/62 2515269 „ 
1870/71 5 259 734 „ 1865/66 3713 912 „ 1860/61 2 530 520 „ 

Nicht nur rückſichtlich des Maßes der Rübenverarbeitung, ſondern auch 
hinſichtlich der produzirten Zuckermenge iſt die abgelaufene Kampagne hinter 
ihrer Vorgängerin ſowohl wie auch hinter den Kampagnen 1872/73 und 
1870/7! zurückgeblieben. Bedeutſamer noch ſtellt fich der Rückgang des 
Zuckerkonſums für die abgelaufene Kampagne, indem derſelbe, nach der 
Ueberſicht S. 10 auf nur 12,91 Pfd. pro Kopf gegen reſp. 14,49 und 
12,84 Pfd. in den beiden goraufgegangenen Kampagnen zu ſtehen kommt. 
Ein Minderverbrauch an Zucker während der abgelaufenen Kampagne hat 
unbeſtreitbar ſtattgefunden. 

Die Zuckereinfuhr des Jahres 1874 iſt gegen diejenige des Vorjahres 
etwas zurückgeblieben, was nicht befremden kann, wenn man berückſichtigt, 
daß die inländiſche Rübenzuckerproduktion der Kampagne 1873/74 alle früheren 
Jahrgänge weſentlich überholte. (S. oben S. 13.) Etwas geſtiegen iſt nur 
der Import von raffinirten Zuckern, wovon etwa ¼ franzöſiſchen Urſprungs 
waren, während der Haupttheil des nachgewieſenen Rohzuckers aus Defter- 
reich eingegangen iſt. Bezüglich der nachgewieſenen Ausfuhr muß indeſſen 
bemerkt werden, daß die betreffenden Zahlen als zuverläſſig nicht gelten fön- 
nen, weil nach den jetzt beſtehenden Zolleinrichtungen die Anſchreibung der 
Ausfuhr, ſowohl nach Gattung wie nach Menge der Waare, eine nur man⸗ 
gelhafte iſt. Es ſind indeſſen in neuerer Zeit Vorkehrungen getroffen, daß 
wenigſtens die mit dem Anſpruche auf Steuervergütung in das Ausland gegan— 
genen Zuckermengen künftig genauer als bisher nachgewieſen werden können. 
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Ein⸗ und Ausfuhr von Zucker und Sirup im deutſchen Zoll⸗ 
gebiete nach den Grenzſtrecken des Eingangs bez. Ausgangs. 


Zur Beurtheilung des auswärtigen Handels des deutſchen Zollgebiets 
mit Zucker und Sirup dient für die Jahre 1872 bis 1874 die nachfolgende 
Ueberſicht, welche die in den freien Verkehr getretenen und die aus dem freien 
Verkehr ausgeführten Zucker- und Sirupmengen, unterſchieden nach den 
wichtigeren Grenzſtrecken, über welche die Einfuhr und Ausfuhr ſtattgefun⸗ 
den hat, erſehen läßt ). 

I. Einfuhr. 
1874 1873 1872 

1. Raffinirter Zucker aller Art 
zu Rink. 15 Eingangszoll . Btr. netto 292 947 253 726 302333 

Davon an den Grenzſtrecken: 
Oſtſee Wa, wie 156 599 8219 
Delle e i 6886 7325 409 
Schweiz. 4869 4676 7452 
Frankreich. . „ „ 228245 200 658 236141 
Belgien: et ele 13250 11028 5948 
„ 13976 12540 13 726 
Nordſee. e dE 2544 2427 2378 


e 3 898 3248 3057 
Hamburg a; 7853 7163 7365 


Preußiſche Zollausſchlüſſe 
2. Rohzucker von Nro. 19 des 
holländ. Standart und dar⸗ 
uͤberzu Rmk.15 Eingangszoll Btr. netto 1 369 1870 2384 

3. Rohzucker unter Nro. 19 des 

holländ. Standartzu Rmk. 12 
Eingangszoll. . . . Btr. netto 130 168 235 717 573 893 

Davon an den Grenzſtrecken: ; 
Oſtſee . Den e 4 857 5093 5999 
Delterreih, seel. SCH 95806 196486 368218 
ie Det e H Ai 2564 5649 143 668 
Belgien „ AT" G 3 434 3122 291 
TEE E TR, Be 10080 15012 37876 
r 12 574 9982 17309 
(Fortſetzung S. 18.) 


1) Licht, Monatsbericht Nro. 5. 


SZ y 3 558 2 906 3 018 
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ueber t 3 . h "Kmec 
der Preisnotirungen für rohe und raffinirte Rübenzucker in den * 12 Monaten der Kampagne 1874/75 am Magdeburger Zuckermarkte 
(per 50 Kilo = 1 Zoll zentner inkl. Faſtage franko). 
We ze ëtt 1874/75 Durch⸗ 
Bee Niedrigf ſchnitts⸗ 
* $ V pi i 
3 3288 x 97 85 y N e iedrigſter preis 
E So September] Oktober [November Dezember Januar Februar Se we Mai SCH 2 SC hi sa ei ee 
CARE- höchſter eg pagne 
SI ED Preis preis ) | 1873/74 
A 2 CO H Hau 
Rmk. Rmt, Rmk. Rmk. Rmk. Rink. = ne u nai — a * > an GR 
Se e y h 8 is | von | bis] von bis 
Kriſtallzucker | von | bis | von | bis von | bis | von | bis | von | Bis | von bis i á e 
ff. (Victoria). e — 40 50 40,75 40,25 5 
en wl 2 über 0 jar fao 42500 u je 40 (39 41 395040500 ch n EE 
mittel 3j 98 > — [38,50/40,50[38° |39 38,25 — Iss 39 |s825|39 J 3755 „„ en H E Ta 
ordinär . 4 — — — — — — — — — — 137,75 — 
Geſchleudertes 
e 1. Produkt | ge £ e 
weiß 5 98 38 38,25 36,50 38,7536 37 36 36,2536,257 3650 — 36,756 — 36,2503 
Bet 2 E 6| 97 37 37,5036 38 35 36 3475 35,25 35,25 36 35,50 35,75 Së 27 SC 34 35 31 5 31 
B 7 |96—-95[35,25|36,50[34,60|37 33,25 35,2533 34,25 33,5035 33,50 3475 i si i 
Rohzucker, 1. Prod. Fun 
1 rr P une Sue x Ä—ũ⁵o⁊! . u |. Zu P, Sa, KI — 
Dem E 9 95 35,25 — [34,50 35, 75133 34,7533 199 aulgs gei — | | — 30 elt op e EES 
ordin, wei. . {10| 94 (34,50 — 33,75 35 32,25 34,2532 32, 25 Ba 25 33,50 32,7533 SC Be Si 25 e 32 35 32,50 Ke e 50132 
blond 11 93 — 33 34 (31.50 33,25 31,50 — 31,50 32,50 31,032 30,50 31, 32 32,50 31,7532 131,5 82 
fein gelb.. 12 92 | 33 33.2 — — — 305031253050 081 ed, ere 
Ge ge / r SEET, Heed ge: Weg 
ordin. gelb AAN s f El ee een | a Ae E d Sa 
zentrif Rachprd, 15 |93--89]27 31 (27 31 26 30,5026 29 26 29,5026 29,50 eee d 
ordin. 16 88—86 — | — I ls |= ls ls I I [ Le „ 5 4825 E 
S k 36 35 36 SH 3 35.50]: Ei 36, 
Sarin, weiß... 36, 88 253/7538 o 37 |as, Jas Jas 36 Jon lac a %% Ja Jas lai ee Van Ia 
1 33,7536 33,7536 |33 35 33 34 33 34 33 34 32 31 32 [31 32 ai 32,50 33 
ml vi e re DEE 31 33,7581 34 31 33 f er 33 2 — aa r 46,75 48,75 47 47 
Brodzucker, Rafſinade fein. 47 — 47 |48,75]46,75148,50] — 25 — 144,75[45,25|44,75| — 45 ai 7504825 46 46,75 
in ZS 46,75 e a 48,25 46,25 48,2546 — pe d er 452 4500 be 19 75 o 70 — 1 . „5046,50 45,50 46,50 
SCH „50 — 146501 — f — —— le 4575 — 50 2542,75 43 [42,75 — (4. 5 
Mele I at. ID 4525 40250480 (4,7543775 436 Lo 1350 4250 427 42% — 422547 42 504% 40 445 
ein exkl. — 5,25 46,25 45,50 — — 143,50 43,7548 43. 42 g 26 í 2,25 3 Ki 
mittel | Faſtage |4225 4475.44.75 46,75 43,50 45,25[43,25 43,5043 25 43,50 42,50 4 SE 50 12, 10 ECH Së 2 * E 42 5 42 2 42, A 10 Sa 42 50 2 
ordinär — — [45 45,7542,75 44 |42 42,5042 42,5042 — Wee e d 1 
es 1 i 2 5 2 ‚50142 5 45,75 
Gemahlene Raffinade 42 44,5043 48 42,50 48 42 46 42 46 42 45,75 42, A SE e Ee 7 e us OS 12 2 PM; SECH 
1. lis. 88 j43 39 |43,50|38,25/42 3750 41 (37.50 4 (37,50 40,75 n — "EC n Ee 
Raffinirter Rübenfirup . . — | — |— — — | — |—- — — 1 — — o t 4,30 5 
Rübenmelaſſe (exkl. Tonne) . 4,70 4,90} 4 4,50] 3,90 4,10| 4,10: 4,30| 4,30| 4,50} 4,30 4,40 120 7 e 2 300 J "Bees 
I 
Umfäge: Roh⸗ und Kriſtallzucker 5 75 500 4 7 
elin ng Dr | 80000 258 000 [ 192000 | 122000 | 176000 156000 ; = a WEG UN SCH 1 491 500 Kë 
auf Lieferung , =; | Ge — Ss ; 185000 | 157000 1644 000 1844 500 
Brodzucker .. Brode 61 000 139000 | 192000 135 000 | 175 000 | 115000 W dal 25 wi 15 900 31 500 17600 357 500 428 000 
Gem. Zucker u. Farine Zollztr. 18 500 52000 [51 000 31000 43500 | 23500 9 


er ift mit möglichſter Verlickſichtigung der zu den notirten Preiſen ſtattgefundenen Umſätze bemeſſen worden. 
2 


Y 


1) Der Durchſchnittspreis bildet nicht die Mitte zwiſchen den niedrigſten und höchſten Notirungen, ſondern 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 
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4. Melaſſe und Sirup zu Nmt. 7,50 a 

Eingangzzoll . Btr. netto 119 398 
Davon an den Srenenden; 
Oſtſee 8 rn 24 547 
Frankreich ku E 3 655 
Niederlande. KR 1648 
Nordfee . Ss 4 899 
Bremen. P * 5188 
Hamburg GER ` 66 234 
Preußiſche Zollausſchlüſſe „ 2024 
II. Ausfuhr. 
: 1874 
1. Rohzucker von mindeſtens 
88 Proz. Polarifation . Str. brutto 288 662 
Davon an den Grenzſtrecken: 

Oſtſee „ A e 3232 
Frankreich. A "e 25 
Belgien. KE? 6394 
Niederlande 7 21243 
Bremen. AT 74350 
Hamburg. „72888 
Preußiſche Sollausfchlüfie PR 8533 


2. Kandis und Zucker in weißen, 
vollen, harten Broden bis zu 


25 Pfd. Nettogewicht ꝛc. . Ztr. 


Davon an den Grenzſtrecken: 


Dänemark. 


Oſtſee 
Nordſee. 
Bremen. 
Hamburg 


Preußiſche Zollausſchlüſſe 

3. Anderer harter Zucker. 
Davon an den Grenzſtrecken: 
Dänemark. i 


Oſtſee 
Rußland 
Bremen. 
Hamburg 


Preußiſche Zollausſchlüſſe „ 


am 


brutto 87 755 
$ 1551 
6 67035 
oi 2.067 
D 4 304 
d 1476 
S 10 314 
brutto 53 612 
5 746 
$ 2828 
1 907 
o 35 003 
e 12 455 
„ 1064 


1873 
135577 


26 721 
5 642 
2 008 
5832 

24 083 

66 482 
3182 


1873 
123 050 


1412 
50 
177 
2527 
28 166 
80 817 
8359 


100 277 


2471 
66 037 
1475 
5011 
1 678 
19 198 
58 709 


1206 
7549 
152 
25 973 
20 083 
2592 


1872 
147 757 


30 538 
6139 
2357 
6893 

20 479 

76585 
2 603 


1872 
161 209 


102 

30 705 

103 

4507 
31394 

61622 

24 898 


74 608 


1509 
18 231 
30 

5 284 
36316 
11842 
48 703 


650 

2 034 
6 854 
22796 
5440 
1294 


Deutſchland. J 16 


1874 1873 1872 


4. Sirup und Melaſſe . . . Btr, brutto 249 691 147 942 162961 
Davon an den Grenzſtrecken: 


Oſtſee 3 „ „ 104209 53122 36190 
Oeſterreich. CH 1664 2100 743 
one. EEA 4919 3517 5810 
Frankreich ß Fb 9 253 14 255 
Belge e as? 75 6563 652 
Niederland: ec? 35549 51898 81183 
Nordſe . ` ` 34184 15009 LZ 
Bremen „ 7 3595 1939 1 608 
Hamburg e 52529 12138 35408 


(Ueber dieſe Zahlen pe? die Bemerkung oben S. 14.) 
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22 I. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Nachweiſung der im Betrieb geweſenen Zuckerraffinerien 
und des in denſelben verarbeiteten Rohzuckers (a. a. O.). 


Zahl Menge des verarbeiteten 
der Rohzuckers. 
Verwaltungsbezirke. Zucker⸗ Kolonial Ki. 
Raffine⸗ Zucker Acker Zuſammen 
Za tr. Btr. Ztr. 


I. Preußen. 
1. Provinz Brandenburg: 


e Berii 1 7 389 — 7389 
Regbz. Potsdam 4 — 166 425 166 425 

„ ee 6 — 72 952 72 952 

2. Prov. Pommern 1 e 215 742 215 742 

a m Silke er 1 — 45 000 45 000 

4. „% Soden 16 — 1 245 866 | 1 245 866 

5. „ Säleswig-Holftein . 7 1773 395001 | 396 774 

5, n m Hanno a 4 120 34 065 34 185 

Ten „ Westfale?! 2 — 37 460 37 460 

8. „ Heſſen⸗Naſſan 2 = 12 500 12 500 

9. „ Rheinland!) 10 8 286 133 925 142 211 
Zuſammen Preußen 5⁴ 17568 2 358 936 2376504 
Bahr Ce 5 — 162 306 162 306 
W engere er 1 — 15 000 15 000 
IV. Württemberg d 4 — 163 974 163 974 
eee 8 NEE 2 — 178 746 178 746 
W enter De 1 — 28 435 28435 
VII. Braunſchwei g 5 — 367 371 367 371 
VIN: Anhafk 2 — 178 317 178 317 


> Hauptſumme 74 17568 | 3 453 085 | 3470653 
Die Statiſtik des Vorjahrs weist 


e E e aa. 73 22590 3163 864 | 3186454 
Mithin in der Ram- (mehr il — 289 221 284 199 
pagne 1873/74 | weniger — 5.022 = = 


) Hierzu nach d. Wochenſchrift für Zuckerfabrikation Nr. 22 noch eine Raffinerie 
mit Verarbeitung von 20000 bis 30 000 Ztr. Rohzucker. 
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Nach F. O. Licht!) erfolgte in Deutſchland die Saftgewinnung 
in den Kampagnen 


1873/74 1872/73 1871/72 


mie 4214 220 216 
ion inn BU 63 52 
Se iena in 31 26 25 
lsſchlendenz nm 12 15 18 
Fabriken. 


in Fabriken mit 


in anderen Fabriken 
Diffuſionsverfahren A AH 


Aus 100 Pfd. verſteuerker 1873/74 | 1872/73 1873/74 1872/73 


nnr Ce | Te a 


Sieh ee em ZE 12,04 Pfd. | 11,90 Pfd. 11,54 Pfd. 11,61 Pfd. 
Wiebe ëmge — CC SD 8,3907 8,13 „ Sal, 
tete » Ste? GIE 2,86 „ 2,1 „ 


Aus 100 Pfd. Füllmaſſe 
wurden erzielt: 
Rohzucker aller Produkte . 71,04 70,6 70,46 „ 7 
me 27,88 „ 26,69 „ | „ | 2408 „ 
Zur Darſtellung von 1 Ztr. | 
Rohzucker waren an Nil: 
ben erforderlich. . .| 11,69 Ztr. | 11,92 Btr. | Be ee 


Geerntete Rüben, nach amtlichen Ermittelungen?). 
In den Kampagnen 1873/74 87/2 
wurde von den zur Zuckerfabrikation 
verwendeten Rüben von den Fa- 
brikanten ſelbſt geerntet . . . 68,6 Proz. 66,4 Proz. 66,8 Proz. 
gekauft — — "eh ZA 330 33,2 


H 


2) Beilage zum Monatsbericht von Licht Nr. 9. 
2) A. a. O. 


24 I. Statiſtiſches und Allgemeines. 


Un. ſelbſt gebauten Rüben wurden vom Hektar gewonnen (Steuer⸗ 
gewicht): 
1873/74 1872/73 1871/72 


in der Provinz Sachſen . Ztr. 556,8 510,9 427,8 
im Herzogthum Anhalt.. 5 495, 418,7 
a Braunſchweig . „ 589,1 568,4 416,5 
in der Proving Hannover.. „ 627,2 590,8 368,3 
1 7 A 363,3 480,2 282,7 
2 1 Brandenburg. „ 602,0 452,5 339,5 
deg j Pommern. „ 466,2 456,1 247,1 
5 e Rheinland . „ 488,1 420,9 414,4 


in Württemberg und Baden. „ 421,3 483,7 448,5 
Im Durchſchnitt e 544 508,8 408,3 


Rübenernte des preußiſchen Staates. 


1. Preußen eege 0,81 
2. Brandenburg H" EE 1,08 
3, bommern kf d 
r 1,13 
r 1,16 
6. Sachſen „ SS keet 
7. Schleswig⸗ Holftein . 9 2 eg at 
Ge Hauben u e AG 
CCC e et EEN 1,02 
TOEN A E 0,98 
I. Rheinprobin z . 0,84 
12. Hohenzollern AG 0,90 


Durchschnitt für den Staat. 0,99 


Schweden. 25 


Schweden). 


Landskrona wird in der Kampagne 1875—76 250 000 Zentner, 
Arlöf (bei Malmoe) 230 000 Zentner und Wadſtena (am Wettern-See) 
70 000 Zentner Rüben verarbeiten. Die erſtgenannte Fabrik arbeitet 
hauptſachlich Rüben eigener Produktion; die beiden anderen größtentheils 
Kaufrüben. 

Die Rübenzuckerfabrikation wurde 1839 in Landskrona (in Schonen) 
begonnen, aber nur in ſehr kleinem Maßſtab betrieben. Die Ausbeute 
war klein: 3 bis 4 Proz. Rohzucker und etwa 3 Proz. Melaſſe. In Folge 
deſſen wurde die Fabrikation nach 6 bis 7 Jahren eingeſtellt, um erſt 1854 
wieder aufgenommen zu werden. Die Fabrik arbeitete dann 3 Jahre mit 
Mazeration unter Franz Schatten als techniſchem Direktor. Es zeigte 
ſich, daß Mazeration für die oft unreifen Rüben nicht paßte; es wurden 
nur gegen 9 Proz. einer ſchlechten Füllmaſſe gewonnen. Nachdem Preſſen 
aufgeſtellt waren, wurde die Ausbeute größer und beſſer. 

Die Fabrik in Arlöf (bei Malmoe) wurde 1870 gebaut und arbeitet 
mit Diffuſion. Wadſtena (am Wettern⸗See in Oſtgothland) wurde ein 
paar Jahre ſpäter gebaut und mit Preſſen eingerichtet. Dieſe Fabriken 
arbeiten hauptſächlich nur Rohzucker. Ausnahmsweiſe wird Saftmelis mit 
ſtarkem Einwurf nach dreimaliger Filtration dargeſtellt. Außer obigen drei 
Fabrilen arbeiteten vor ein paar Jahren noch die Fabriken in Stockholm, 
Halmſtadt und Jung, die hauptſächlich wegen Mangel an geeignetem 
Rohmaterial den Betrieb einſtellen mußten. Die Rübe hat in Schweden 
keine ſo lange Wachsperiode, als in Deutſchland. In dem kälteren Klima 
ift ein beſonders paſſender und gut kultivirter Boden, der hier nur aus⸗ 
nahmsweiſe gefunden wird, erforderlich, um die Rüben zur Reife zu bringen, 
die übrigens in paſſendem Boden, wenn auf demſelben ein paar Mal 
Rüben gebaut ſind, ſehr gut werden. Polariſationen mit 16 Proz. bei 
Quotient bis 85 ſind nicht ſelten, im Durchſchnitt kann der Gehalt an 
Zucker zu 11½ bis 12 Proz. angenommen werden, der in den Mieten leider 
ſehr ſchnell abnimmt. Es ift keine Seltenheit, daß im October 12 Proz. 
polariſirende Rüben Ende Januar 9 Proz. zeigen, wahrſcheinlich, weil die 
Rüben nicht ganz reif werden. 


1) Wochenſchrift für Zuckerfabrikation Nr. 5. 
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N: r e 
I. Statiſtiſches und Allgemeines. eich ungern. 
Oeſterreich⸗ De e 
Nachweiſung der in der Kampagne 1874/75 zur Erzeugung von Zucker e S em, g 
hweiſung 0b ; d Gg ST 19 05 AN angemeldeten Rübenmengen, nebſt der hierfür vorgeſchriebenen Zucker⸗Steuer 
(Unter Benutzung authentiſcher Quellen von der fuhr, verglichen d sa = Un CR A GE, 
Redaktion des „Marktbericht“ zuſammengeſtellt.) 


Menge der angemeldeten Rüben 


ee ner) Vorgeſchriebene Rübenſteuer Export 
in: (Gulden Oeſt. W. B.-B.) (Zoll⸗Zentner) 
— = D im: 
Im Monate | e? 
Se: Ss, | Total 
Oefter- | Böhmen | Mähren Schleſien Galizien Ungarn COA Böhmen re ET Raff. Roh⸗ auf 
reich SCH Mähren Zucker zucker | Nohzuder 
Schleſien reduzirt 
Galizien 
September 1874| 140 596 1819 400 1636 248 183 20! — l 
PTA 3 un 3779448 | 1547 806 1547806 | 15 925 44| 19154 
Oktober 90240 4854 814 1336 809 362 228 9970 — i e ; i 5 
i , Bett > SZ: 6743811 | 2761591 = 2761591 | 28573 | 47855| 82143 
November „ 93 148 3 034015 1236237 279 682 125 794 — ? 5 90 888 
i 64988 82893 238 4% o 4768 976 1952 892 1952892 60 595 218174 2 
eee, e f | 2572573 1053 40 — 1053450 | 74718 | 99645 189 307 
Januar 1875| 18 200 196 124 180 106 167649 15210 — e N m 
E s 3 115 706900 — — 
SH í 2 ~i 2 Fr 81 658 33 439 = 33439 | 79949 | 43738 139 677 
A e b . E pa 4 — — — 83710 | 26661 127 093 
st . el De — — en eg = = = 63558 | 8053| 84323 
dë wie — eg — — = 45011 | 5898 59 911 
SN * — — 5 32 287 1546 40 290 
vi ser 2 = = 33 237 704 40 588 
Auguſt ` z ; = = g 131 471 53 745 — 53745 19 596 27 23512 
SC ge Bom ee ee SE — p 
Total | 391 092 | 11330 464| 5299 670 | 1331 340 | 302671 | mm zez mm bot. | 7089381 | 606703 | 527967 | 1 256011 
RE NEE 7 * 3 EN 4 
d at x g 96 1 2 À — CIE ĩͤ 77 EE — 
Gegen 1973/74 478 612 18.637 624 6 173226 | 1307771 | 453 014 1824 378 086 7 861 323 11825 797.| 558057. | 973 288 1642 905 
„ 1872/73 | 799.036 22 018 103 8 356 034 1669 013 430 370 | 3 189 790 re e ene eee 
„ 1871/72 728 36115 946 449 6 728 127 | 1 442 647 374 654 | 3 554875 "AN I cb 131 
o 1870/71 943 203 17 269 676 8036 384 1754 120 | 584927 | 4 515 481 ene Seit 


1869/70 | 567 282 13 284282| 6 671 720 | 1 663 892 379 107 | 2718 924 r 32-801 741 WE 172 
ed 25 285 207 | 9244961 | 1099538 | 10344499 | 298876 | 725 293 | 1 083 944 
| 


* Ohne Ungarn, für welches die Ziffern | 
Die Zucker⸗Einfuhr war in den vor- pro 1874/75 noch nicht bekannt (ie 
ftehend angeführten Kampagnen gleich Null. 
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28 I. Statiſtiſches und Allgemeines. . 


Frankreich. 


Nach offiziellen Angaben haben in Frankreich, einſchließlich des raffi⸗ 
nirten Zuckers in Rohzucker ausgedrückt, betragen 

im Kalenderjahre 1875 1874 1873 1872 1871 

Tons. Tons. Tons. Tons. Tons. 

Produktion. . 473001 432278 415649 375 589 332 936 

Einfuhr. . . 280968 164000 192 064 196 795 170 470 

Beſtände am 1. Januar 178 349 198 797 153 261 83199 115943 

zuſammen 882 318 795075 760 974 655 583 619 349 

Vorräthe ult. Dezember 215216 178 349 197 269 153 261 83 199 


Ablieferungen . . 667102 616 726 563 705 502 322 536 150 
Ausfuhr - . . . . 389271 366394 287791 293 969 226 123 


Konſumtion, 12 Monate 277831 250332 275914 208 353 310027 
(Licht, Monatsbericht 1876, Nr. 6.) 


In Frankreich befanden fih!) in der Kampagne 1874 bis 1875 
555 Zuckerfabriken in Thätigkeit), welche annähernd 435 Millionen Kilo- 
gramm Zucker erzeugten. Unter den 555 Fabriken waren 59 Zentral- 
fabriken. Dieſe waren mit zuſammen 145 Reibereien verbunden. (Letztere 
ſind bei den 555 Fabriken nicht mitgezählt.) Die Fabriken vertheilten ſich 
auf die einzelnen Departements wie folgt: 

Aisne 92; Nord 173; Pas de Calais 103; Somme 69; Oiſe 40; 
Ardennes 13; Aube 1; Cher 1; Cote⸗d'Or 4; Eure 4; Haute-Marne 1; 
Haute⸗Saone 3; Jndrezet-Loire 1; Iſere 1; Loiret 1; Marne 6; Meurthe⸗ 
et⸗Moſelle 2; Meuſe 1; Nievre 1; Puy=de- Dome 5; Saoneset- Loire 4; 
Seine inferieure 1; Seine-et-Marne 14; Seine⸗et⸗Oiſe 9; Deux⸗Sevres 1; 
Eure⸗et⸗Loire 2; Nonne 1. 

Melisfabriken (Fabriques raffineries) werden 17 namhaft gemacht, 
aber nicht angegeben, wie viele davon in Thätigkeit geweſen ſind. 

Von Raffinerien werden 39 genannt, von denen 12 in Paris und 8 
in Nantes, 5 in Bordeaux. 


1) Liste generale de fabriques de Sucre. Paris 1875. 
2) Mag der folgenden Ueberſicht nur 519. 
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Nach der Sucrerie indigène!) betrug 


Kampagne Kampagne 
1874 bis 1875 1873 bis 1874 
die Zahl der Fabriken 519 514 | 
die Menge des geſchiedenen Saftes 77 298 018 Heft. 65 432 394 Helt. 
Mittlere Dichtigkeit des Saftes 2). are Fe SC Ae 


Für die Steuer vorgeſchriebener 

Zucker unter Nr. 13 d 

a) nach dem Saft allein .. 409 692 264 Kil. 352180459 Kil. 

b) im Ganzen. . - 491427663 „ 434356294 
Vorräthe in den Fabriken: a 

Fertiger Zucker sy 6751798 „ 9742 922 

In Arbeit begriffen 8875770 „ 5448 520 


n 


England. 


Nach den Board of trade returns haben in England einſchließlich 
der raffinirten Zucker und Molaſſen in Rohzucker ausgedrückt, betragen: 


in den 12 Monaten 1875 1874 1873 1872 1871 
Tons. Tons. Tons. Tons. Tons. 
Einfuhr . . . . . 1008797 886311 875 942 823 813 723 996 


Beſtände am 1. Januar 162287 184068 159 797 104 364 134 444 


zuſammen 1171084 1070379 1035 739 928 177 858 440 
Vorräthe ult. Dezember 138 607 162287 184068 159 797 104364 


Ablieferungen . . 1032477 908 092 851 671 768 380 754 076 
WD Eeer lOS 0T 87 951 54026 52971 67919 
Konſumtion, 12 Monate 928568 820 141 797 645 715409 686 157 


Italien. 


Ueber die Verhältniſſe der Zuckerfabrikation in Italien be— 
merkte J. Weinzierl aus eigener Anſchauung, daß Rüben, wie die früher 
(Jahresbericht 14, 93) beſchriebenen ſalzhaltigen, auch dort zu den Aus⸗ 
nahmen gehören, und daß im Ganzen Boden und Klima, einige Gegenden 
ausgenommen, der Rübenkultur nicht ungünſtig ſind. In der Kampagne 
1873/74 verarbeitete der Genannte im regelmäßigen Betriebe Rüben von 
folgender Zuſammenſetzung: 


1) X, Nr. 4, 20. Septbr. 1875. 
2) d. h. 1,038 und 1,039 ſpezifiſches Gewicht. 


30 I. Statiſtiſches und Allgemeines. 
Kampagne⸗Durchſchnitt. Beſte Rübe. Schlechteſte Rübe. 


Brix u 2: u 16,70 12,40 
Zucker: "st EK 14,53 9,70 
Mühtzucker E en 2,17 2,70 
Aud ienk ? dert. HESE EE 87,0 78,2 
Nichtzucker auf 100 Zucker. 23,1 14,9 27,8 


und erzielte daraus Pile von 99,2 bis 99,6 Proz. Polariſation und zen⸗ 
trifugirten ungedeckten Rohzucker von der Zuſammenſetzung: 

AS, .. „„ EE 

War „ Tas 

Ache 106 „ 

0 , 

Raffinationswerth nach Scheibler 92,0 Proz. 

Reſultate, welche mit Rückſicht auf die mangelhafte Fabrikeinrichtung, nament⸗ 
lich auf die ſehr ſchwache Filtration, gewiß nicht zu Ungunſten der italie⸗ 
niſchen Rüben ſprechen. 

Aus dem Klima erwachſen für die Fabrikation keinerlei Schwierig⸗ 
keiten, welche nicht durch umſichtige Leitung und mit bekannten Mitteln 
überwunden werden könnten. Nur die Aufbewahrung größerer Rüben⸗ 
mengen muß noch eingehenden Studien unterworfen werden; dagegen ge- 
nießt man, bei zweckmäßiger Zeiteintheilung, den Vortheil, einen großen 
Theil derſelben friſch vom Felde weg verarbeiten zu konnen. Die Brenn⸗ 
materialpreiſe ſind in Folge der ſich mehrenden Aufſchließung reicher Kohlen- 
und Lignitlager nicht hoch, Arbeitskräfte in vielen Gegenden ſehr billig 
und die Zuckerpreiſe recht günſtig. 

Die Zuckerfabrikation in Italien kann demnach als vollkommen lebens⸗ 
fähig und gewinnbringend angeſehen werden, ſobald derſelben ihre natür- 
liche landwirthſchaftliche Grundlage geſichert und wenn die Verwaltung 
möglichſt vereinfacht und von ſachverſtändigen, mit den Verhältniſſen des 
Landes vertrauten Perſonen geleitet wird. 


Hollandy. 


In der Kampagne 1873—74 arbeiteten in Holland 32 Rübenzucker⸗ 
fabriten, welche 25 565 000 Kil. Rohzucker erzeugten. Von den 32 Fabriken 
arbeiteten ſechs mit Diffuſion, eine mit Walzenpreſſen, die übrigen mit 
hidrauliſchen Preſſen. 


1) Wochenſchrift f. Zuckerfabrikation Nr. 5. 


Dänemark. 31 


Dänemark). 


In Dänemark beſtehen drei Raffinerien — eine von zirka 4 Millionen 
Pfund und zwei andere Raffinerien mit etwa 11 bis 12 Millionen und 
9 Millionen Pfund Verarbeitung — welche letzteren einer Aktien-Geſell⸗ 
ſchaft „De Danske Sukker Fabrihker“ gehören, die auch die Rü ben⸗ 
Zuckerfabrik „Odenſe“ — auf der Inſel Fyen — betreibt. Eine zweite 
Rüben⸗Zuckerfabrik „Lolland“ — auf Lolland —, Aktien-Geſellſchaft, hatte 
früher nur die Kopenhagener Raffinerie als Käufer für ihre Produktion 
und deshalb im Jahre 1875 eine urſprüngliche Rüben ⸗Zuckerfabrik in 
Schweden gekauft, um zu raffiniren. Die Fabrik Lolland iſt auf 1800 
Zentner Rüben täglich, die auf Fyen auf 2000 Zentner Verarbeitung ein⸗ 
gerichtet. 

Die Raffinerien verarbeiteten an Rübenzucker nur das aus dieſen 
beiden Fabriken produzirte Quantum — dieſes Jahr wird die Produktion 
von Lolland nach Schweden gehen — übrigens werden nur Kolonialzucker 
verarbeitet. 


Die Steuern betragen: 


Einfuhr: Rückzoll beim Ausführen: 
dere Sirup Wr) 40 Oere 
Nr. 7898 8% Farin. n 
„ 10—18.. THERON Brod⸗, Kandis⸗, ge⸗ 
„ 19—20 | ahh rage 0 


Kandis⸗ u. Brodzucker) 13 a ý 
Das Verhältniß zwiſchen Oere und Pfennige ift — 8 zu 9 oder 
800 Dere = 900 Pfennige. — Leider wird für 19 bis 20 der Zoll von 


13 Oere auf 12 Oere zu Neujahr heruntergeſetzt ohne die anderen Poſitionen 
zu verändern. 


Der däniſche Konſum umfaßt großentheils Kandis, wenig Brodgut. — 
In den beiden Raffinerien werden etwa 5¼ Millionen Pfund Kandis 
produzirt; aus dem Kandisſtürzel werden unter Zuſatz von Rohzucker Brode 
dargeſtellt. 


Weißer Kandis iſt unverkäuflich, — wenig hellgelb — am meiſten 


) Wochenſchrift für Zuckerfabrikation Nr. 6. 
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gelb und braun — bilden die Fabrikate die etwa 30 bis 35 Proz. Brod⸗ 
produktion werden hauptſächlich nach Schweden ausgeführt. 

Der däniſche Konſum beträgt etwa 25 Pfund pro Kopf der Bevölke- 
rung, wozu etwa 11 bis 12 Millionen Pfund ſchottiſcher Farine jährlich 
eingeführt werden, auch Muskovados aus den däniſchen Kolonien und 
Demararazucker werden verbraucht. 


Die im Jahre 1872 entſtandene Rübenzuckerinduſtrie genießt einen 
Schutz von 4 Proz. der Zuckerſteuer. 


Nordamerika. 


In den Vereinigten Staaten beſtehen: 16 Raffinerien in Netw- 
Met. 8 in Philadelphia, 5 in Boſton, 2 in Baltimore, ! in St. Louis 
und 1 in Providence; ſieben derſelben arbeiten nur ſehr geringe indiſche 
Jucker und kriſtalliſirbare, Zucker haltende Sirupe, die von einem großen 
Theil der indiſchen Rohzuckerfabriken geliefert werden, und die für die 
amerikaniſche Raffinerie ein vortheilhaftes Rohmaterial für Erzeugung heller 
Sirupe (treacle) liefern, welche in großen Mengen zu Mehlſpeiſen und 
Buchweizenkuchen verzehrt werden. 

Die Leiſtungsfähigkeit obiger 33 Raffinerien beträgt 20 Millionen 
Bentner, während der amerikaniſche Konſum ſich im vorigen Jahre nur auf 
13 Millionen Zentner belief. Die amerikaniſchen Raffinerien werden alfo 
mit Hülfe eines den Export prämiirenden Zuckerſteuergeſetzes große Quanti- 
täten raffinirter Zucker exportiren 1). 


1) Wochenſchrift für Zuckerfabrikation 1876, 19. 
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Kolonien 


Die Zuckerausfuhren haben betragen von: 
Havana und Matanzas. 


Seit 1. Januar bis 31. Dezember 1875 1874 1873 
nach den Verein. Staaten von Nord- 
223232 529 260 431 224 356 Tons. 


„ Großbritannien. . . 141705 90740 176912 „ 
„ dem Norden Europas 5515 3169 9 704 „ 
„ Wankreich be. ` E We 8859. 12 45pm 
A. Spanien ARA NN! 3% 3 0 % 
„ dem Süden Europas 1840 = 7390 


% Sa er 1 187 2124 SH 
Summe 438207 401725 477 717 Tons. 


Vorräthe in Havana u. Matanzas 8006 13055 9307 Tons. 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 3 
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Schätzung der Kuba-Ernte in 1874/75 
unter Vergleichung mit den zwei vorhergegangenen Jahren; zuſammen⸗ 
geftellt von den Herren Lueder u. Co. in Matanzas y. 


Ausfuhr GER Schätzung Geſammt⸗Ausfuhr 
bi eee e in den Jahren 
kg "ET 1875 1874 1873 
Zucker in Kiſten, einſchließlich der Süde. 
Havana 503683 433713 937396 878 578 1150099 
Matanzas . 113 409 75720 189129 167283 205 626 
Kardenas , 18 980 — 18 980 39 706 52 294 
zuſ. Kiſten 636072 509 433 1145505 1085567 1408019 
Zucker in Orhoften (Fäſſern) einſchließlich der Melados. 
Havana 63 811 22196 86007 66 271 59 531 
Matanzas . 160 678 23263 183941 158 308 162786 
Kardenas . 130 808 14092 144900 130320 154373 
Sagua. 90 423 11066 101489 113 019 123 000 
Kaibarien. 51482 7356 58838 50141 57 486 
Zienfuegos 791029 12 350 87 979 90 942 96 386 
Trinidad . 17 048 3 500 20 548 21 320 24 549 
St. Jago und 
Guatanamo Angaben fehlen. 25000 32839 35 971 
auf. Faſſer 589879 93823 708 702 663 160 714082 
oder die Faſſer zu 3½ auf Kiſten reduz. 2480457 2321060 2499 287 
Hierzu die Ernte in Kiſten wie oben . 1 145 505 1085567 1408019 
Ueberhaupt in Kiſten ausgedrückt 3 625 962 3 406 627 3 907 306 
oder in Tons 679868 638 742 732619 


Mehr in 1875 gegen 1874 219 335 Kiſten oder 41 126 Tons — 6 Proz. 
l Molaſſen in Oxhoften (Fäffern). 


Havana 12 806 1000 13 806 13 769 29 970 
Matanzas . 89 126 2500 91 626 75 707 86 278 
Kardenas . 74 841 1400 76241 71511 83 750 
Sagua. 29 632 1088 30 720 34591 40 458 
Kaibarien . 9020 1013 10 033 9152 7996 
Zienfuegos 34 597 1000 35597 34 735 37 78] 
Trinidad 8280 800 9 080 8437 8512 

zu). Fäſſer 258 302 8801 267103 247902 294 745 


Mehr in 1875 gegen 1874 19 201 Faſſer oder etwa 8 Proz. 
1) Ausfuhr nach Europa ungefähr 20 000 Tons mehr als gleichzeitig 1874. 


1) Licht'ſcher Bericht vom 8. Auguft 1875. 
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Stärkezuckerfabrikation ). 


Die Anzahl der thätigen Stärkezuckerfabriken im Deutſchen 
Reiche betrug im Jahre 1874 47. Eine Fabrik arbeitete nicht. Es iſt 
ſomit gegen 1873 eine Verminderung um 4 Fabriken eingetreten. Dagegen 
iſt die Erzeugung von Stärkezucker geſtiegen. 

Die Menge des gewonnenen Stärkezuckers betrug: 

1874 1873 
Stärkezucker in feſter Form .. 224848 202 610 
Stärkezuckerſirun ß 296 660 295 658 
Außerdem Farbe (Kouleur) .. 26120 28 995 


Von der geſammten Starkezuckergewinnung des Jahres 1874 entfielen 
auf die 39 preußiſchen Fabriken (einſchließlich eine unthätige) 156 805 Zentner 
Zucker in feſter Form, 269 597 Zentner Sirup und 26 120 Zentner Farbe. 

Der durchſchnittliche Verkaufspreis betrug für den Zentner: 


1874 1873 
Stärkezucker in feſter Form . 16,70 19,30 Mark 
Stärkezuckerſiruůun . . . 16,20 IS We 
Farbe (Kouleur ).. 19,90 200 a 


Nähere Angaben enthält die folgende Tabelle. 


1) pue, Ind. Ztg. 1875, Nr. 31. 
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Ordnungs⸗Nr. 


f 
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Ueberſicht über die Produktion von Stärkezucker 
(Statiſtik des Deutſchen Reiches 


Menge der zu Stärkezucker 


t Zahl der ten 
1 
Staaten!) Stärke WC Angekaufte 
i tarke Stärke 
beziehungsweiſe b Së | stärke 
größere Verwaltungsbezirke Fabriken naſſe trockene naſſe 
Ztr. Ztr. Ztr. 


Königreich Preußen. 

a) Provinz Brandenburg 
Verwaltungs- Bezirk des 
Hpt.⸗Steueramts für inlän⸗ 


diſche Gegenſtände Berlin. 1 — — 12 700 
Regierungsbezirk Potsdam 7 76 480 12 000 80 370 
(darunter 
1 inaktiv) 
o Frankfurt 11 56 907 20214] 360 599 
Summa a) Prov. Brandenburg 19 133 387 32 214| 453 669 
(darunter 
1 inaktw) 
p) Provinz Pommern 9 248 — 6 000 
„ a aa 1 3243 — 
d) > Schleſien 6 17 460 10 176 34 500 
e) „ Sachſen 6 22 231 23 500 
f) „ Rheinland 3 45 000 3120 196 
Zuſammen Preußen 39 230 569 45 510 517 865 
(darunter 
À 1 inaktiv) 
Königreich Bayern l — = — 
Großherzogthum Baden 12 : 
Heſſen 3 5 750 4.000 600 
Großhergogthum Mecklenburg⸗ 

Scheer 8 1 2.000 — 3 500 
Herzogthum Braunichwein . . 1 3000 — 430 
Elſaß⸗Lothringen 2 34 659 — 36 047 

Ueberhaupt im Jahre 1874 48 275 978 49 510 558 442 
darunter 
- inaktiv) 
Im Jahre 1873 52 244 212 37 548 560490 
(darunter 
2 inaktiv) 
Mithin in 1874 (+) | — 4 |+ 31766 + 11 962 — 2 048 
7 u 
weniger (—) NS 


1) In den in Spalte 2 nicht aufgeführten Staaten des Deutſchen Reichs, ſo⸗ 
2) Die Direktion dieſer Fabrik hat die Angabe der Betriebsreſultate verweigert. 
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im Deutſchen Zollgebiet in dem Jahre 1874. 
Band VIII, Heft 3.) 


— 


verarbeite⸗ Menge des gewonnenen Starke⸗ Durchſchnittlicher Verkaufs⸗ 
Stärke zuckers preis flir einen Zentner 
Maga) i Stärke⸗ 
Š Stärke: Starke⸗ Sch 
Stärke Sg Stärkezucker⸗ Außerdem] zucker Ee Farbe 
: e in feſter S: 
trockene m feter Sirup Farbe Form Sirup 
Ztr. Ztr. Ztr. Ztr. Thlr. E Thlr. e — 
e, ER T 1. 12. 13. 
— 7 800 
34 000 45 743 = 6 51½ ES 
71150 159 743 22 000 Däin 5% 620% 
105 150 213 286 22000 | 5% | 570 6, 
150 7879 = 7 5220 = 
= 1 883 — per 410% — 
17 000 20 196 1160 510% 60 620/10 
400 26 353 2960 510/0 DÉI 5% 
34 105 — e 5% * = 
156805| 269 597 26 120 5% 59% 61% 
60⁰ = = 513/30 — Se? 
7951 A : Biho 2 Zu 
— 2700 — — D — 
2300 = A 45% Lë 
59 492 22 063 — 525), 62 — 
224 848 296 660 26 120 BIS, DIS 619/80 
202 610 295 658 28 995 6ʃ½, 6½¼8 7 
＋ 22238 +1 002 — 2875 | — 2% — Ao | — PAo 


wie in Luxemburg, hat eine Produktion von Stärkezucker nicht ftatigefunden. 


II. 
Jandwirthſchaftliches— 


1. Der Boden, Duͤnger, die Nübe, Nübenrückſtände. 


In einer Abhandlung!) über den Gebrauch der Kalidüngeſalze 
und namentlich des Kainits kommt P. Wagner nach Maßgabe ſeiner 
Forſchungsreſultate bezüglich des Gebrauchs und der Wirkung des rohen 
Kainits zu folgenden Ergebniſſen. 

1. Das in Form von rohem Kainit in den Boden gebrachte Kali 
vertheilt ſich gleichmäßiger und auf weitere Strecken im Boden, als die 
reineren Kaliſalze, weshalb eine Kainitdüngung beſonders für tiefer wur- 
zelnde Pflanzen von Bedeutung iſt. 

2. Damit die im Kainit enthaltenen, auf die meiſten Kulturpflanzen 
ſchädlich wirkenden Chlorverbindungen in tiefere, für den Haupttheil der 
Pflanzenwurzeln unerreichbare Bodenſchichten hinunterſickern, muß das Aus⸗ 
ſtreuen des Kainits im Herbſt, Winter oder zeitigſten Frühjahr geſchehen 
und es muß der Boden einen durchläſſigen Untergrund haben. Eine gleich⸗ 
zeitige Auswaſchung des Kalis iſt bei abſorptionskräftigem Boden nicht 
zu befürchten, da das Abſorptionsvermögen des Bodens im Stande iſt, 
das Kali des Kainits in ganzer Menge zu abſorbiren und daſſelbe von 
den Chlorverbindungen, welche im Kainit enthalten ſind oder durch Um⸗ 
ſetzungsprozeſſe im Boden entſtehen, vollſtändig zu trennen. , 

3. Wird eine bedeutende Kalibereicherung des Bodens bezweckt, jo 
werden die kalireicheren Düngeſalze den Vorzug verdienen, weil durch eine 
Kainitdüngung außer reinem Kaliſalz eine zu große Menge von aus⸗ 


1) Zeitſchr. 25, 95. 
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zuwaſchenden Chlorverbindungen in den Boden gebracht würde. Wird 
dagegen neben mäßiger Vermehrung des Kalis im Boden zugleich eine 
größere Vertheilung deſſelben, eine Düngung tieferer Bodenſchichten, ein 
ſchnellerer Umſatz des im Boden urſprünglich vorhandenen oder durch Dün⸗ 
gung hineingebrachten Kalivorrathes beabſichtigt, ſo kann eine Kainit⸗ 
düngung von günſtiger Wirkung begleitet ſein, namentlich dann, wenn die 
ſpeziellen Kulturverhältniſſe derart find, daß die im Kainit enthaltene 
Magneſia einen ſchätzbaren Beitrag für die Vermehrung des Nahrſtoff⸗ 
vorrathes im Boden liefert. 

Durch geeignete Felddüngungsverſuche bleiben noch mehre Fragen 
bezüglich der Wirkung und Anwendbarkeit des rohen Kainits zu löſen, 
namentlich die Frage: wie tief dringen die im Herbſt ausgeſtreuten Chlor⸗ 
verbindungen während der Wintermonate in die verſchiedenen Kulturböden 
von ungleicher Durchläſſigkeit thatſächlich ein, und bis zu welcher Höhe 
konnen ſie in Sommermonaten kapillariſch wieder gehoben werden? 

Ueber die Reſultate einiger nach dieſer Richtung hin von uns unter 
nommenen Verſuche ſtellt der Verfaſſer Mittheilungen in Ausſicht. 


Im Verfolg ſeiner Unterſuchungen über die Vertheilung der Mineral— 
beſtandtheile in den Pflanzen hat Peligot in den letzten Jahren 
Analyſen von Rüben ausgeführt), welche unter ähnlichen Verhältniſſen 
gewachſen waren, wie die Pflanzen, die den Gegenſtand ſeiner früheren 
Mittheilungen 2) bildeten. 

Der Verfaſſer verfuhr wie folgt: Mehre Rüben gleicher Herkunft 
wurden getrennt in dem gleichen Boden erzogen; ſie erhielten dabei aber, 
unter ſonſt völlig gleichen Verhältniſſen, Salze in weit größerer Menge, 
als ſie gewöhnlich im Boden oder dem Dünger vorkommen. Es wurde 
dabei der Einfluß dieſer vorherrſchenden Beſtandtheile auf die Zuckerbildung 
und die Natur der abſorbirten Salze unterſucht, und in Betreff der letzteren 
die Beziehungen zwiſchen der Aſche der Wurzel und derjenigen der Blätter 
bei derſelben Pflanze feſtgeſtellt. 

Um eine ſolche Unterſuchung mit Erfolg auszuführen, ſchien dem 
Verfaſſer vor allem nothwendig, die Gleichheit des Samens herzuſtellen; 
keine Mühe ſollte geſcheut werden, dieſe zu erreichen. 

Man genügt dieſer Bedingung nach dem Verfaſſer nicht, wenn man 
nur Samen von gleicher Herkunft und von demſelben Felde anwendet: man 
muß einen weit umſtändlicheren und weiteren Weg einſchlagen. Der Samen 
muß von demſelben Samenträger genommen werden, welcher allein und 


1) Journal des fabr. de sucre Nr. 43, 4. Febr. 1875; Zeitſchr. 25, 161. 
2) S. Jahresbericht 11, 38. 
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getrennt gewachſen und daher ſicher vor der Vermiſchung mit dem Staube 
anderer Samenträger iſt. 

Dieſe Bedingung hat der Verfaſſer wenigſtens in ſoweit erfüllt, als er 
die weſentlichſten Verſchiedenheiten der Pflanzen als von der verſchiedenen 
Behandlung, welcher ſie unterworfen waren, mit Sicherheit nachweiſen 
konnte. Er hat nämlich ſeit 1861 eine ſehr kleine Zahl Rüben gebaut, 
welche alle aus etwa 20 Körnern herſtammten, die von Vilmorin erhalten 
waren. Dieſe Rüben, welche unter ſehr verſchiedenen Verhältniſſen, aber 
unter Ausſchluß jeder anderen Abart gezogen und häufig unterſucht wur⸗ 
den, haben ihren hohen Zuckergehalt bewahrt; ſie enthalten zwiſchen 14 
und 17 Proz. Zucker. 

Die ins freie Land geſäeten Rüben wurden in Töpfe verpflanzt und 
dabei nur Wurzeln von gleicher Geſtalt und gleichem Anſehen ausgewählt. 
Es waren vor zwei Jahren nur von einer Rübe der Samen geerntet 
und mit dieſem die letzten Verſuche angeſtellt worden. 

Die erſten Verſuche hatten den Zweck, den Einfluß zu ermitteln, 
welchen verſchiedene Mineralſtoffe auf Rüben ausübten, die einzeln, aber 
in Böden gleicher Beſchaffenheit gezogen wurden. Topfe von etwa 30 Liter 
Inhalt wurden mit gewohnlicher Gartenerde gefüllt, welche ziemlich viel 
Kalk enthielt und deren Zuſammenſetzung dem Verfaſſer genau bekannt 
war. Vom 1. Juli bis 15. Oktober 1871 wurden ſechs vor einigen 
Wochen verpflanzte Rüben mit verſchiedenem Waſſer in paſſenden Zwiſchen⸗ 
räumen begoſſen, nämlich J. und 2. mit Seinewaſſer, worin auf das Liter 
I Gramm Kochſalz gelöſt war, 3. und 4. ebenſo mit 1 Gramm Chlor⸗ 
kalium auf das Liter und 5. und 6. mit Seincwaſſer ohne Zuſatz. Jedes 
der erſteren beiden Paare hatte 3 Grm. der genannten Salze erhalten. 

Nach einigen Wochen iſt jedes Paar durch ſein Aeußeres deutlich von 
den übrigen zu unterſcheiden. Farbe, Größe, Steifigkeit der Blätter ſind 
dieſelben bei den gleich behandelten, aber verſchieden bei den verſchieden 
behandelten Rüben und dieſelben Beobachtungen wurden im folgenden Jahre 
gemacht, ſo daß alſo die Gegenwart eines vorherrſchenden Salzes hin— 
reichend iſt, um der Pflanze ein eigenthümliches Gepräge zu ertheilen. Die 
Rüben lieferten: 


Grm. Aſche d. friſchen Rübe 
Nr.! (Kochſalz). .. 560,2 entſpr. 0,77 Proz. mit 18,6 Proz. Chlor 
„e ne A ve 2 
D 3 (Vaſſer) H * 7 721,8 H 0,64 n H 8,0 n 1 
Bei dieſem Verſuche haben die Chlormetalle der Entwickelung der 


Pflanze wenig geſchadet, da der Boden hinreichend Nährſtoffe enthielt. Die 
Rüben waren reich an Zucker, wovon ſie etwa 15 Proz. enthielten. Dieſes 
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Ergebniß ſtimmt mit anderen überein, welche Unterſuchungen der Rüben 
aus den Bretagniſchen Feldern ergaben, widerſpricht aber der verbreiteten 
Anſicht, daß an Chloralkalien reiche Rüben zuckerarm feien. Beides ift 
nicht nothwendig vereinigt, die Zuckerbildung hängt vielmehr nach Peligot 
wahrſcheinlich mit der Pflanzenart, die Aufnahme der Salze aber, nämlich 
der Chlorüre, mit der Beſchaffenheit des Bodens und des Düngers zuſammen. 


In ſeinen Analyſen berechnet der Verfaſſer das Chlor immer als 
Chlorkalium, da ſelbſt in den mit Chlornatrium begoſſenen Rüben der 
Kaligehalt bei weitem größer iſt als der Natrongehalt. 

Dieſe Verſuche wurden unter faſt gleichen Umſtänden im Jahre 1872 
fortgeſetzt. Die Pflanzen wurden am 21. Juli bis 9. Oktober mit Seine⸗ 
waſſer begoſſen, welches bei Nr. 3, 4, 5, 6 ein Gramm und bei 7, 8 und 9 
2,5 Grm. Chlormetall enthielt. 


Folgende Zuſammenſetzung dieſer Wurzeln wurde erhalten: 


É Chlorkalium Zucker 
Gewicht Dichte Aſche in in 100 lö- in 100 
der Rüben des Saftes 100 Saft lichen Salzen Saſt 


1 (Waſſer ).. . 680 Grm. 1080 0,83 7,1 15,3 
3 (25 Grm. Kochſalz) 635 „ 1081 1,07 16,3 15,0 
5 (25 Grm. Chlorkal.) 650 „ 1083 0,89 13,2 14,0 
7 (75 Grm. Kochſalz) 682 „ 1087 1,07 27,3 16,4 
9 (75 Grm. Chlorkal.) 645 „ 1090 1,20 26,8 15,8 


Man ſieht, daß um fo mehr Chlorüre aufgenommen werden, je mehr 
davon zur Verfügung der Pflanze ſteht; doch hat die Aufnahme ihre 
Grenze, wie ſie denn auch der vorhandenen Menge nicht proportional iſt; 
denn es enthalten die zwei letzten Rüben etwa doppelt ſo viel wie die 
vorhergehenden, obwohl ſie das Dreifache an Chloralkalien erhalten haben. 

Die übrigen Wurzeln dienten dazu, um zu unterſuchen, in welcher 
Weiſe die Salze an der Spitze und am Kopfe derſelben Rübe vertheilt 
ſind, welche in drei ziemlich gleiche Theile zerſchnitten wurde; das Mittel⸗ 
ſtück wurde bei Seite gelegt. Die Aſche wurde ausgewaſchen und die lös⸗ 
lichen und die unslöslichen Salze beſonders beſtimmt. 


Erſtere find in der Spitze der Wurzel in reichlicherer Menge vorhan- 
den; da die falz- und ſchwefelſauren Verbindungen löslich find, fo ſollte 
man meinen, man müßte ſie in größerer Menge in denjenigen Theilen 
der Wurzel finden, welche am meiſten lösliche Salze liefert; aber es findet 
das Gegentheil ftatt, und die Unterſchiede find fogar ſehr erheblich, wie 
folgende Zahlen beweiſen, wobei A den Gehalt von 100 löslichen Salzen 
an Chlorkalium und B an ſchwefelſaurem Kali bedeutet: 
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Nr. 2 Nr. 4 Nr. 6 Nes 

Aata B E nai Ba E 
Oberer Theil (Kopf) 14,0 16,9 41,9 15,2 40,7 15,6 49,1 unbeſt. 
Unterer Theil. 4,7 8,9 16,3 8,0 15,3 6,0 23,7 unbeſt. 


Die ſalz⸗ und die ſchwefelſauren Verbindungen, welche man auch in 
großer Menge in den Blättern findet, ſammeln ſich alſo im oberen Theile 
der Pflanzen an. Bekanntlich ſind ſie eine Haupturſache der Melaſſen⸗ 
bildung und die Fabrikanten werden alſo wohl thun, nur ſtark geköpfte 
Rüben zu verarbeiten, wenn ſie die Köpfe als Viehfutter zu verwerthen 
in der Lage ſind. 

Der Verfaſſer hat auch die Mitte der Ruben mit den äußeren Theilen 
in Bezug auf die Vertheilung der Salze verglichen: Eine Rübe, deren 
Inneres 11,4 Proz. Trockenſubſtanz enthielt, hatte 14,0 Proz. am Umfange; 
dieſe zeigten 7,4, jene 9,7 Proz. Aſche. Die Aſche aus der Mitte enthielt 
etwa ein Drittel mehr Lösliches, als die vom Umfang; dieſe letztere ent- 
hielt alfo mehr Kalk- und Magneſiaſalze. 

Im weiteren Verfolg dieſer Arbeit hat der Verfaſſer im folgenden 
Jahre (1873) die Rüben in einem ſehr armen Boden gezogen, um den 
Einfluß der zugeführten Düngeſtoffe ſchärfer hervortreten zu laffen. Die 
Gartenerde wurde durch Erde aus Garches erſetzt. Dieſelbe iſt mager, 
ſehr ſandig, wenig durchdringbar für das Waſſer und bekommt in der 
Trockenheit leicht Riſſe. 

Die am 20. Oktober geernteten Rüben erhielten vom 3. Juli bis 
7. September: 


Nr. 1 und 2 24 Grm. Kochſalz im Verhältniß von 2 Grm. im Liter 
Seinewaſſer gelöſt. 

Nr. 3 und 4 ebenſo Chlorkalium. 

Nr. 5 36 Grm. ſalpeterſaures Kali (4 Grm. im Liter). 

Nr. 6 ebenſo ſalpeterſaures Natron. 

Nr. 7 25 Grm. ſchwefelſaures Ammoniak. 

Nr. 8 35 Grm. Chlorammonium. 

Nr. 9 Seinewaſſer ohne Zuſatz. 

Nr. 10 42 Grm. ſauren phosphorſauren Kalk (6 Grm. im Liter 
Waſſer). 

Nr. 11 24 Grm. Salzgemenge nach Jeannet (phosphorſauren Kalk, 
ſchwefelſaures Ammon und ſchwefelſaure Magneſia, Salpeter und 
Chlorkalium). 


Im Monat Auguſt zeigt ſich das Anſehen der Pflanzen ſehr ver⸗ 
ſchieden, die Blätter von 1 und 2 ſind wenig entwickelt und beginnen gelb 
zu werden; daſſelbe ift bei 3 und 4 der Fall. Wenn alfo die Chlor⸗ 


Vertheilung der Mineralbeſtandtheile. d 43 


alfalien auch von den Pflanzen aufgenommen werden, ſo ſcheinen ſie doch 
keinen günſtigen Einfluß auf die Entwickelung zu haben; das Chlorkalium 
wirkt nicht beſſer als das Chlornatrium. Ganz anders verhält es ſich 
mit den ſalpeterſauren Alkalien, den Ammoniakſalzen und dem phosphor⸗ 
ſauren Kalk; die Blätter der mit dieſen Löſungen begoſſenen Pflanzen ſind 
dunkelgrün, groß und zahlreich. Die Rübe, welche nur Seinewaſſer er⸗ 
hielt, iſt wenig entwickelt, ihre Blatter ſind gelb und klein. 

Am 14. Oktober iſt das allgemeine Ausſehen daſſelbe, am ſchönſten 
iſt Nr. 10 mit phosphorſaurem Kalk; dann folgen Ammoniakſalze, das 
Salzgemiſch und dann die ſalpeterſauren Salze. 

Am 28. Oktober wurde ein Theil der Rüben und der Blätter ge- 
wogen. Die Rübe 10 ift die ſchönſte, die Wurzel wiegt 932 Grm. Nennt 
man dieſes Gewicht 100, ſo iſt das der übrigen Pflanzen folgendes: 


Wurzeln Blätter 


Nr. 1 13,4 8,9 
W 8 7,2 6,7 
zë? 36,7 21,5 
28 35,5 20,3 
2 34,3 82,9 
5 8 36,9 39,2 
Zen 6,3 7,8 


Die Aſchen dieſer Rüben zeigten keine bedeutenden Unterſchiede in ihrer 
Zuſammenſetzung, außer denen, die ſchon für die mit Chlorverbindungen 
begoſſenen Pflanzen angegeben worden ſind. Der lösliche Antheil von der 
Rübe, welche ſchwefelſaures Ammoniak erhielt, enthielt 9 Proz. ſchwefelſaures 
Alkali, d. h. alſo etwa das Doppelte der normalen Menge. Die Rübe 10 
mit phosphorſaurem Kalk lieferte eine Aſche von folgender Zuſammen⸗ 
ſetzung: 


Wurzel Blätter 


r wg 
Kohlenſaurer Kalk. . 5,3 Za 
Phosphorſaures Eiſen ECK EE 15 
Dreibaſiſch⸗phosphorſaure Magneſia. 8,0 8,5 
Dreibaſiſch⸗phosphorſaurer Kalk. . 29,8 D 
Schwefelſaures Kali. . 54 6,4 
Chlorkalium n 6,5 
Kohlenſaures Kali und Natron. 44,6 41,8 


100,0 100,0 
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Vergleicht man dieſe Zuſammenſetzung mit derjenigen der anderen 
Rüben, jo erkennt man, daß die Anwendung des löslichen phosphorſauren 
Kaltes nicht allein die Menge der aufgenommenen Kalkſalze nicht ver 
mehrt, ſondern dieſelbe ſogar noch ganz bemerklich vermindert hat, denn 
die Aſche der übrigen Wurzeln enthält 12 bis 20 Proz, kohlenſauren Kalk. 
Das Verhältniß der Phosphorſäure iſt ziemlich das gleiche für alle Rüben 
und jedenfalls bei der mit phosphorſaurem Kalk begoſſenen nicht größer. 

Hieraus ergiebt ſich eine ganz nene Betrachtungsweiſe für die Rolle 
der phosphorſauren Erde bei der Pflanzenerzeugung. Wenn man das 
gefundene Reſultat verallgemeinern darf, und dies auch für die ſonſtigen 
Ergebniſſe zuläſſig erſcheint, fo zeigt fich bei einem Vergleiche mit den Be- 
obachtungen über die Wirkung anderer Salze, daß dieſe Wirkung mit der 
Natur der Salze wechſelt, welche in verſchiedenem Grade die Entwickelung 
der Pflanzen begünſtigen. 

Es werden namlich einige ohne jede Modifikation aufgenommen, wie 
die ſalpeterſauren Alkalien, die man in Wurzeln und Blättern unverändert 
wiederfindet. Bei Gelegenheit feiner im Jahre 1838 veröffentlichten Unter- 
ſuchung hat ber Verfaſſer den Salpeter in zu ſtark gedüngten Rüben im 
kriſtalliſirten Zuſtande beſtimmt. Die Anwendung des Chiliſalpeters als 
Dünger iſt ein Gegenſtand ernſter Klagen ſeitens der Fabrikanten im 
Nord, da man dieſes Salz in den Säften wiederfindet, worin es zuweilen 
ſalpetrige Gährung hervorruft. 

Auch die Chlormetalle, welche oft dem künſtlichen Dünger zugeſetzt 
werden, obwohl ihre Wirkung viel zweifelhafter iſt, finden ſich ebenfalls in 
den Pflanzen wieder. Dennoch vermuthet der Verfaſſer, daß bei den meiſten 
Kulturpflanzen das in Form von Kochſalz zugeführte Chlor ſich in der Aſche 
als Chlorkalium wiederfindet, und hat dies für die Bohnen wirklich be- 
wieſen. Die, wie die vorigen löslichen ſchwefelſauren Alkalien können im 
Boden nur lösliche Verbindungen geben und finden ſich daher ebenfalls in 
den Pflanzen, obwohl in viel geringerer Menge. 

Der phosphorſaure Kalk, welcher ohne jeden Zweifel der koſtbarſte 
Dungeſtoff ift, hat die Eigenheit, daß eine ſeiner Wirkung ausgeſetzte und 
mit einem Ueberſchuß dieſes Salzes verſorgte Pflanze bei gleichem Ge— 
wicht nicht mehr Phosphorſäure, aber weniger Kalk und mehr Alkaliſalze 
enthalt, als eine benachbarte unter gewöhnlichen Verhältniſſen gewachſene 
Pflanze. Allerdings blieb dieſe kümmerlich, während jene eine üppige Ent⸗ 
wickelung zeigt, ſo daß ſchließlich jener Ueberfluß an phosphorſaurer Erde 
im Boden eine reichliche Ernte hervorgebracht hat. 

Der Verfaſſer erklart diefe Thatſachen auf folgende Weiſe: der phos⸗ 
pyorſaure Kalk zerſetzt ſich mit den in jeder fruchtbaren Erde hinreichend 
vorhandenen Alkali- und Magneſiaſalzen und es entſteht phosphorſaures 
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Kalt und phosphorſaure Ammoniak- Magnefia. Dieſe beiden Verbin⸗ 
dungen begünſtigen am unmittelbarſten das materielle Leben bei Pflanzen 
wie bei Thieren. Bei den erſteren ſind ſie bekanntlich zur Bildung 
des Samens und ſomit zur Erhaltung der Art nöthig; wirklich enthalten 
die Aſchen der Samen nur phosphorſaures Kali und phosphorſaure 
Magneſia. 

Der Verfaſſer glaubt, dieje Wirkung des phosphorſauren Kalkes der⸗ 
jenigen eines anderen Kalkſalzes gegenüber ſtellen zu müſſen, welches in 
anderer Weiſe befruchtend auf die Pflanzen wirkt, nämlich der Wirkung des 
Gipſes auf die künſtlichen Wieſen. Die Verſuche Bouſſingault's haben 
feſtgeſtellt, daß die Vergleichsanalyſen gegipſten und nicht gegipſten Klees 
Schwefelſäure und Kalk zu ziemlich gleichen Mengen in beiden ergeben; 
dagegen enthalten die gegipſten entſchieden mehr Kaliſalze. Man weiß, daß 
man bis jetzt eine allgemein befriedigende Erklärung für die Wirkung des 
Gipſes nicht gefunden hat; und ſie ſoll hier nur derjenigen des phosphor⸗ 
ſauren Kalkes auf andere Pflanzen gegenüber geſtellt werden. 


Schulze und Urich ſtellten Unterſuchungen über die ſtickſtoffhal⸗ 
tigen Beſtandtheile der Rüben an!), welche -fih zwar zunachſt auf 
Futterrüben beziehen, deren Ergebniſſe aber unzweifelhaft auch für Zucker⸗ 
rüben Geltung haben. Da diefe Unterſuchungen für die Beurtheilung der 
Zuſammenſetzung der Rübe und des Futterwerthes der Rückstände von großer 
Wichtigkeit ſind, und da ſie außerdem Intereſſantes über die betreffenden 
Unterſuchungsmethoden bringen, jo laffen wir den Bericht hier möglichſt 
unverkürzt folgen. Die Verfaſſer wurden bei ihren Unterſuchungen von 
folgenden Grundgedanken geleitet. 

In den Samenkörnern der Cerealien und Leguminoſen finden ſich 
große Mengen von wohl charakteriſirten Proteinſtoffen, während nicht 
proteinartige ſtickſtoffhaltige Körper, wenn jie überhaupt vorhanden find, 
doch jedenfalls nur in ſehr zurücktretender Menge vorkommen. Hier alſo 
wird die Berechnung des Proteingehaltes aus dem Stickſtoff ziemlich genau 
zutreffende Reſultate liefern, beſonders wenn man den Multiplikationsfaktor 
je nach dem Stickstoffgehalt modifizirt, welchen Ritthauſen für die Protein⸗ 
ſtoffe der einzelnen Samenarten gefunden hat. 

Anders liegt die Sache dagegen bei den Knollen und Wurzeln, alſo 
z. B. bei den Kartoffeln und Rüben. Man kann aus denſelben nur ver- 
hältnißmaßig geringe Mengen von Stoffen abſcheiden, welche man nach 
ihren Eigenſchaften als Proteinſubſtanzen anſprechen darf, wahrend anderer⸗ 


1) Landwirthſchaftl. Verſuchsſtation Bd. 18, 692; Zeitſchr. 25, 938; Oeſterr. 
Ztſchr. 4, 614 ff. 
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ſeits das Vorkommen von ſtickſtoffhaltigen Stoffen anderer Art, z. B. Amiden 
(Asparagin und Asparaginſäure), von organiſchen Baſen (Betain) in nicht 
unbedeutender Menge hier beſtimmt nachgewieſen ft). Es ift alfo zu 
vermuten, daß man bei dieſen Subſtanzen einen bedeutenden Fehler 
begeht, wenn man den Proteingehalt durch Multiplikation des 
Stickſtoffs mit 6,25 berechnet. 

Die Schwierigkeiten, welche einer genaueren Erforſchung der ſtickſtoff⸗ 
haltigen Pflanzenbeſtandtheile entgegenſtehen, ſind ſehr groß. Es liegt in⸗ 
deſſen auf der Hand, daß ſchon viel gewonnen ſein würde, wenn es ge- 
lange, die in einer Pflanzenſubſtanz enthaltenen Proteinſubſtanzen zu ſon⸗ 
dern von den ſtickſtoffhaltigen Stoffen anderer Art und die letzleren wieder 
in einzelne Gruppen zu zerlegen, über deren Quantität man ſich Auf⸗ 
ſchluß verſchaffen könnte (3. B. in Amide, Alkaloide u. ſ. w.), — wenn 
auch zunächſt nicht entſchieden würde, welche einzelnen Stoffe in einer jeden 
Gruppe vorkämen. 

Die Verfaſſer haben von dieſem Geſichtspunkte aus die Unterſuchung 
der in den Runkelrüben enthaltenen Stickſtoffverbindungen ausgeführt. 

Zu dieſen Unterſuchungen dienten zwei Sorten von Runkelrüben, 
welche im Folgenden mit A. und B. bezeichnet ſind. Beide ſtammten aus 
der Umgebung von Zürich und waren nach ihrem Aeußeren als runde, 
dicke, gelbe Ruben zu bezeichnen. Die Sorte A. war auf leichtem Boden 
gewachſen und hauptſächlich mit Gülle gedingt worden; B. ſtammt von 
Kiesboden; die Düngung beſtand aus Stallmiſt. Von einer jeden Sorte 
wurden zwei Exemplare (von mittlerer Größe) möglichſt vollſtändig auf 
ihren Gehalt an den verſchiedenen ſtickſtoffhaltigen Stoffen unterſucht; zu 
einzelnen Beſtimmungen wurden noch andere Exemplare zu Hülfe ge⸗ 
nommen. 

Für den Zweck der Unterſuchungen war es ſehr erwünſcht, daß die 
beiden Rübenſorten im Stickſtoffgehalt ſehr bedeutend differirten; A. iſt 
als eine ziemlich ſtickſtoffreiche, B. dagegen als eine ſtickſtoffarme Sorte zu 
bezeichnen. 


IJ. Gehalt der unterſuchten Rüben an Mark, Saft und 
Trockenſubſtanz. 


Um die Vertheilung des Stickſtoffs auf Mark und Saft kennen zu 
lernen, wurde der Gehalt an dieſen Beſtandtheilen im Unterſuchungs⸗ 
material ermittelt. 


1) In den Rüben finden ſich bekanntlich auch ſalpeterſaure Salze, die ſich aber 
leicht beſtimmen und aus der Rechnung eliminiren laſſen. 
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Zur Beſtimmung des Marks wurde ein 110 bis 130 Gramm ſchweres 
Stück der geſchälten Rübe abgewogen, auf einer ſcharfen Reibe fein zer⸗ 
rieben, der Brei mit Waſſer vollſtändig ausgewaſchen, das zurückbleibende 
Mark 20 Stunden lang bei 1100 getrocknet und gewogen Y. Die Differenz 
zwiſchen dem Gewicht der friſchen Rübenſubſtanz und dem Gewicht des 
daraus enthaltenen Marks wurde als Saft gerechnet ?). 

Zur Darſtellung des Saftes wurde ein anderes Stück der gleichen 
Rübe gerieben, der Brei in ein Kolirtuch eingeſchlagen und ausgepreßt. 
Der ablaufende Saft wurde nun noch einmal durch einen lockeren Bauſch 
von Glaswolle filtrirt, da die in demſelben ſuspendirten Subſtanzen offen⸗ 
bar dem Safte eigenthümlich ſind. 

Um den Trockengehalt des Saftes zu beſtimmen, wurden 10 Kubik⸗ 
zentimeter davon in einem gewogenen Platinſchälchen im Waſſerbade ein⸗ 
gedunſtet; der Rückstand wurde im luftverdünnten Raum bei 1100 voll⸗ 
ſtändig ausgetrocknet, ſo daß er in eine zerreibbare Maſſe übergeführt 
wurde 3). 

Der Gehalt der Rüben an Geſammttrockenſubſtanz wurde nicht direkt 
beſtimmt, ſondern aus dem Trockengehalt des Saftes und des Markes be⸗ 
rechnet. 

Die Reſultate, welche bei den im Vorhergehenden beſchriebenen Be⸗ 
ſtimmungen erhalten wurden, ſind in der nachfolgenden kleinen Tabelle 
zuſannnengeſtellt: 


Gehalt der Rüben Trockengehalt 
Bezeichnung der 
Riben an Marf an Saft der ganzen des Saftes 
Proz. Proz. Rüben Proz. Proz. 
A. 1 2,20 97,80 10,09 8,07 
A. 2 2,32 97,68 10,37 8,00 
B 2,36 97,64 13,63 11,54 
B. 2 2,04 97,96 12,66 10,84 


1) Genaueres ſiehe H. Schultze und E. Schulze, Beiträge zur Kennkniß des 
Nährwerthes und der Zuſammenſetzung der Rüben, Jahresbericht 8, 50 ff. 

2) Dieſe Methode der Saftbeſtimmung iſt mit einem Fehler behaftet; denn in 
der friſchen Rübe iſt das Mark nicht in trockenem Zuſtande enthalten, ſondern 
es iſt mit Waſſer imbibirt. Für gegenwärtige Betrachtungen ift dieſer Fehler jedoch 
ziemlich bedeutungslos. 

3) Die früher von den Verfaſſern angewendete Methode (Austrocknung des Saftes 
in einer U-förmigen Trockenröhre im Waſſerſtoffſtrom) hat allerdings inſofern einen 
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II. Die ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile des Saftes. 


Wenn man Rübenſaft auf 80 bis 1000 erhitzt, ſo ſcheidet ſich aus 
demſelben ein graues flodiges Koagulum aus. Der Zuſatz von einigen 
Tropfen einer verdünnten Säure befördert die Ausſcheidung und bewirkt, 
daß der abgeſchiedene Niederſchlag ſich gut filtriren läßt. Aus dem klaren 
Filtrat erfolgt auf weiteres Kochen oder weiteren Säurezuſatz keine Aus⸗ 
ſcheidung mehr. 

Daß der ſo entſtandene Niederſchlag Eiweißſubſtanzen enthält, darauf 
deutet ſchon der allgemeine Habitus deſſelben hin; auch giebt er die be— 
kannten Eiweißreaktionen. Andererſeits aber iſt es von vornherein unwahr⸗ 
ſcheinlich, daß der Niederſchlag nur aus Eiweiß beſteht. Man weiß ja 
A B., daß beim Erhitzen eines Pflanzenſaftes das foagulivende Eiweiß 
häufig andere Subſtanzen mit niederreißt. Der Saft war in dem Zu⸗ 
ſtande. wie er zu den Beſtimmungen verwendet wurde, nicht klar, ſondern 
ſchwach getrübt in Folge eines Gehaltes an ſuspendirten Stoffen. Die 
letzteren (über deren Natur wir keine Kenntniſſe haben) gehen in den Ei⸗ 
weißniederſchlag ein. Ferner findet ſich im Rübenſaft ftets ein Korper, 
welcher ſich in Berührung mit der Luft roth, ſchließlich ſchwarz färbt; auch 
dieſer nicht näher gekannte Stoff wird mit dem Eiweiß niedergeſchlagen 
und bewirkt, daß das Koagulum ſich beim Abfiltriren und Trocknen dunkel 
färbt. 

Wenn man alſo den beim Erhitzen des Rübenſaftes unter Säure- 
zuſatz erhaltenen Niederſchlag trocknet und wägt, ſo werden die ſo ge— 
fundenen Zahlen nicht genau dem Gehalt des Saftes an foagulirbarem 
Eiweiß entſprechen. Richtigere Zahlen wird man erhalten, wenn man den 
Stickſtoffgehalt des Niederſchlages beftimmt und aus demſelben durch 
Multiplikation mit 6,25 das Eiweiß berechnet. 

Man kann zur Ermittelung dieſes Stickſtoffgehaltes entweder den 
direkten Weg einſchlagen oder man kann denſelben aus dem Stickſtoffgehalt 
des Saftes vor und nach der Koagulation des Eiweißes berechnen. Der 
letztere Weg iſt der bequemere; denn der eiweißhaltige Niederſchlag beſitzt 
Eigenſchaften, welche ſeine weitere Verarbeitung ſehr unbequem machen; 
er trocknet auf dem Filter zu einer feft zuſammenhangenden Maſſe ein, 
welche ſich vom Papier nicht gut ablöſen läßt. 


Vortheil, als dabei eine Einwirkung des Sauerſtoffs der Luft auf den eintrocknenden 
Saft unmöglich gemacht wird. Indeſſen iſt ein durch dieſe Einwirkung bei der 
Trockengehaltsbeſtimmung entſtehender Fehler wohl ohne Zweifel ſehr klein. 

Die Verfaſſer. 
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Die Verfaſſer haben daher in der letzteren Weiſe den Gehalt des 
Saftes an Eiweiß ermittelt, haben aber daneben zum Vergleich auch das 
Gewicht des eiweißhaltigen Niederſchlages beſtimmt. 25 Kbzm. Saft wur⸗ 
den in einem kleinen Becherglas auf etwa 80° erhitzt und dann mit 1 oder 
2 Tropfen verdünnter Eſſigſäure verſetzt. Der ausgeſchiedene Niederſchlag 
wurde auf ein gewogenes Filter gebracht, mit Waſſer vollſtandig aus- 
gewaſchen, bei 100° getrocknet und gewogen. Die im gleichen Saft aus⸗ 
geführten Beſtimmungen ſtimmten unter einander ſtets ſehr gut überein. 

Um den Stickſtoffgehalt des eiweißhaltigen Saftes zu erfahren, wur⸗ 
den 10 Kbzm. davon in einem Porzellanſchälchen bis faſt zur Trockne ein⸗ 
gedunſtet, der Rückſtand mit Gips aufgerieben und in der üblichen Weiſe 
mit Natronkalk verbrannt. 

Zur Darſtellung von albuminfreiem Saft!) wurden 200 Kbzm. 
Saft auf etwa 80° erhitzt und mit einigen Tropfen verdünnter Eſſigſäure 
verſetzt; nach dem Erkalten wurde die Flüſſigkeit auf 250 Kbzm. gebracht 
und durch ein trockenes Filter filtrirt. Vom Filtrat wurden 10 oder 
15 Kbzm. im Waſſerbade eingedunſtet und der Rückſtand nach dem Auf⸗ 
reiben mit Gips zur Stickſtoffbeſtimmung verwendet. 

Die ſo erhaltenen Zahlen (berechnet in Prozenten des friſchen Saftes) 
ſind in der folgenden Tabelle zuſammengeſtellt: 


5 K 
— — — Di t'e Gewicht Von 100 Thin. des 
Stickſtofgehalt Differenz] Eiweiß, Ehr e 
Wezeichn e a—b 9 8 des im friſchen Saft 
H 8 des Saftes (Stietftoff Ge eiweiß⸗ enthaltenen 
der des n. Koagu- im fongu- u haltigen] Geſammiſtieſtoft 
Rüben friſchen lation des lirten 2 Nieder⸗ waren in Form von 


Saftes Eiweißes Eiweiß) ſchlages 


vorhanden 


Proz. Proz. Proz. Proz. Proz. 
| 
A. 1 0,2282 0,1916 0,0366 0,229 0,360 16,04 Thle. 
A. 2 0,2191 0,1802 0,0389 0,243 0,374 Mn iy 
B. 1 0,1403 0,0950 0,0453 0,283 0,421 SÉ Dir 
B. 2 0,1277 0,0977 | 0,0300 0,188 0,357 2349, 


Aus den vorſtehenden Zahlen ift zu erſeher, daß die aus der Stick⸗ 
ſtoffdifferenz berechneten Eiweißprozente weit niedriger ſind, als die durch 
Wägung des eiweißhaltigen Niederſchlages gefundenen Zahlen; daß alſo 


— — 


D Mit dieſem Namen wollen die Verfaſſer der Kürze halber im Folgenden den 
vom koagulirbaren Eiweiß befreiten Saft bezeichnen, ohne damit enkſcheiden zu 
wollen, ob das Koagulum nur Albumin oder auch andere Eiweißſtoffe enthielt. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 4 


koagulirbarem Eiweiß 
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dieſer Niederſchlag beträchtliche Mengen von Stoffen anderer Art ein⸗ 
geſchloſſen haben muß, und zwar hatte der Saft der unterſuchten Rüben 
nur 16 bis 32 Proz. vom Geſammtſtickſtoff in ſolcher Form enthalten. 

Der vom Eiweißkoagulum abfiltrirte Saft konnte noch proteinartige 
nicht koagulirbare Subſtanzen enthalten. Er gab allerdings keine Eiweiß⸗ 
reaktionen mehr; indeſſen iſt es wohl fraglich, wie weit in einem derartigen 
Gemenge die Empfindlichkeit dieſer Reaktionen reicht. Zur weiteren Prü⸗ 
fung haben die Verfaſſer die ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile deſſelben auf 
ihre Diffuſibilität unterſucht; das Verhalten der Proteinſtoffe in dieſer 
Beziehung giebt bekanntlich ein Mittel ab, ſie bis zu einem gewiſſen Grade 
von diffuſibeln Stoffen zu trennen, welche mit ihnen in einer Löſung ſich 
finden. 

Die Verfaſſer verführen in folgender Weiſe: 25 Kbzm. des albumin⸗ 
freien Saftes wurden auf einen Dialyſator gebracht, welcher aus einem 
mit Pergamentpapier überbundenen Guttapercharinge beſtand ). Derſelbe 
wurde in eine Glasſchale auf deſtillirtes Waſſer geſetzt; am Boden der 
Schale befand ſich ein aus Glasſtäben verfertigtes Dreieck, welches dem 
Dialyſator nur bis zu einer geringen Tiefe einzuſinken geſtattete. Der 
Apparat wurde in einem ungeheizten Zimmer aufgeſtellt. 

Die Diffuſion dauerte etwa 60 Stunden; während dieſer Zeit wurde 
das Waſſer in der Glasſchale zweimal erneuert. Dann wurde die auf dem 
Dialyſator gebliebene Flüſſigkeit (welche die nicht diffuſibeln Stoffe ent- 
hielt) in eine Porzellanſchale gebracht und zur Trockne verdunſtet; der Nid- 
fand wurde mit Gips aufgerieben und zur Stickſtoffbeſtimmung verwendet. 
Es wurden in ſolcher Weiſe folgende Reſultate erhalten Die 


Von 100 Thln. des 
im albuminfreien 
Saft enthaltenen 

Stickſtoffs gingen in 
das Diffuſat Über 


In Prozenten des frischen Saftes 


Bezeichnung | Stieftoff im Stickstoff in | Stickstoff im 
e Ge 178 nicht diffun⸗ 

der Rüben falbuminfreien] diffufibeln dirten Rück⸗ 

Saft Verbindungen ſtand 


Proz. Proz. Proz. Proz. 
A. 3 0,2174 0,2000 0,0174 92,00 
A. 4 0,2134 0,2090 0,0044 97,94 
1 0,0950 0,0882 0,0068 92,83 
BEZ 0,0977 0,0922 0,0055 94,56 


) Das angewendete Pergamentpapier wurde ſorgfältig auf ſeine Dichtigkeit ge⸗ 
prüft die vorhandenen Fehlſtellen in der von Freſenius empfohlenen Weiſe mit 
Eiweiß ausgebeſſert. 

Bei der Rübenſorte A. wurden die Diffuſionsverſuche nicht mit dem Saft 
der zu den übrigen Beſtimmungen benutzten Exemplare 1 und 2, ſondern mit dem 
Saft zweier anderer Exemplare angeſtellt. 
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Vom Stickſtoff des albuminfreien Saftes waren aljo 92 bis 98 Proz. 
in Verbindungen vorhanden, welche in 60 Stunden durch Pergament⸗ 
papier diffundirten. Da nun unter den angegebenen Verhältniſſen eine 
vollſtändige Erſchöpfung des Dialyſatorinhalts an diffuſibeln Subſtanzen 
natürlich nicht ſtattfinden konnte, fo darf man wohl annehmen, daß die 
im albuminfreien Saft vorhandenen Stickſtoffverbindungen vollſtändig oder 
doch faſt vollſtändig diffuſibel waren. 

Es deutet dies darauf hin, daß proteinartige Stoffe nicht, oder doch 
nur in ganz geringer Menge vorhanden waren. 

Die Verfaſſer haben dann weiter feſtzuſtellen geſucht, inwieweit die im 
albuminfreien Saft enthaltene Stickſtoffmenge durch Stickſtoffverbindungen 
bekannter Natur gedeckt wird, welche ſich im Saft nachweiſen und quantitativ 
beſtimmen ließen. 

Von ſolchen Verbindungen kommen zunächſt in Betracht die jalpeter- 
ſauren Salze, welche bekanntlich im Rübenſaft nie fehlen und häufig in 
ſehr bedeutender Menge ſich vorfinden. Zur Beſtimmung derſelben wurde 
die zerriebene Rübentrockenſubſtanz mit verdünntem Weingeiſt ausgezogen, 
die Auszüge zur Entfernung des Alkohols im Waſſerbade eingedunſtet, der 
Rückstand mit Waſſer aufgenommen. In dem fo erhaltenen Auszuge 
wurde die Salpeterſäure nach der von Tiemann vorgeſchlagenen Modi 
fikation der Schlöſing'ſchen Methode beſtimmt. Bei Ausführung der⸗ 
jelben wird das Stickoxid, welches beim Kochen des ſalpeterſäurehaltigen 
Auszuges mit Salzſäure und Eiſenchlorür ſich entwickelt, über ausgekochter 
Natronlauge in einer Meßröhre aufgefangen; aus dem Volumen deſſelben 
wird in bekannter Weiſe die Salpeterſäure berechnet und berichtigt. 

Die ſo erhaltenen Zahlen ſind im Folgenden mitgetheilt, berechnet 
ſowohl auf Rübentrockenſubſtanz als auch auf den friſchen Rübenſaft. 


Salpeerſture (N20) | Stiaftofi der Bon 100 Thin. des 


— — [Salpeterſäure i : Si 
Bezeichnung peter) im friſchen Saft 


in der A op in Prozenten enthaltenen Geſammt⸗ 

der Rüben Mißentrocken W a des frichen | Midftoffs waren in 
ſubſtanz ET Saftes EEN, 28 
Proz. Proz- Proz. 


Ger) 4,03 0,4154 0,1077 47,20 Thle. 
AË 2,65 0,2727 0,0707 32,27 „ 
B. 1 1,16 0,1616 0,0419 29,86 „ 
B. 2 0,40 0,0512 0,9132 10,34 „ 


4 * 
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Die vorſtehenden Zahlen geben wieder einen Beweis dafür, wie außer⸗ 
ordentlich groß die Schwankungen im Salpeterſäuregehalt der Rüben ſind. 
Bei der Rübe A. 1 ift faſt die Hälfte vom Geſammtſtickſtoff des Saftes 
in Form ſalpeterſaurer Salze vorhanden, bei der Rübe B. 2 dagegen nur 
etwa der zehnte Theil. 

Neben ſalpeterſauren Salzen finden ſich auch Ammoniakſalze im 
Rübenſaft. Indeſſen ſcheint die Menge derſelben in der Regel ſehr gering 
zu ſein. In den unterſuchten Rüben wurde mur beftimmt, wie viel Stick⸗ 
Dot fih beim Schütteln des Nübenſaftes mit einer Löſung von unter⸗ 
bromigſaurem Natrium im Azotometer entwickelt. Man kann nicht ohne 
Weiteres annehmen, daß die ſo erhaltenen Stickſtoffmengen in Form von 
Ammoniakſalzen enthalten waren, weil bekanntlich auch gewiſſe leicht zer- 
ſetzbare Amide, z. B. Harnſtoff, bei der angegebenen Behandlung Stickſtoff 
ausgeben; jedenfalls aber repräſentiren dieſelben die in Ammoniakform vor⸗ 
handenen Stickſtoffmaxima, da zweifellos alle Ammoniakſalze im Azoto⸗ 
meter zerſetzt werden. 

Die ſo erhaltenen Zahlen ſind in einer weiter unten folgenden Tabelle 
aufgeführt; berechnet man ſie auf Ammoniak, ſo ergiebt ſich, daß der 
Saft jener Rüben höchſtens 0,053 bis 0,011 Proz. NH? enthalten hat. 
Dieſe Werthe liegen unter den für andere Rüben nach der Schlöſing'ſchen 
Methode gefundenen. 

Was nun die organiſchen Stickſtoffverbindungen des Rübenſaftes betrifft, 
ſo mußte auf einen Gehalt an Asparagin Rückſicht genommen werden. 

Es ift nach den vorliegenden Unterſuchungen ) ſehr wahrſcheinlich, 
daß in den Zuckerrüben ſich häufig Asparagin vorfindet, wenn freilich auch 
zur ſicheren Entſcheidung der Frage es noch erforderlich wäre, das Asparagin 
in Subſtanz aus dem Zuckerrübenſafte abzuſcheiden. 

Der quantitative Gehalt eines Pflanzenſaftes an Asparagin läßt ſich 
mit größerer Sicherheit ermitteln, ſeitdem R. Sachsſe eine Methode dafür 
gefunden hat?). Sie beruht darauf, daß beim Kochen einer asparaginhaltigen 
Löſung mit Salzſäure das Asparagin vollſtändig in Asparaginſäure und 
Ammoniak zerfällt (welches letztere natürlich mit der Salzſäure ſich ver⸗ 
bindet). Aus der Menge des ſo gebildeten Ammoniaks, welche man zweck⸗ 
mäßig mit Hülfe des Azotometers beſtimmt, kann man die Menge des 
vorhanden geweſenen Asparagins berechnen. Natürlich ift die Methode 
nur dann anwendbar, wenn der betreffende Pflanzenſaft neben Asparagin 
nicht andere Körper enthält, welche gleichfalls Stickſtoff ausgeben, wenn ſie 
nach dem Kochen mit Salzſäure mit Bromlauge leiner Löſung von unter⸗ 


1) Siehe hierüber Jahresber. 6, 169; 9, 205. 
2) Jahresber. 14, 194. 
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bromigſaurem Natrium) geſchüttelt werden. Es iſt ferner erforderlich, von 
der erhaltenen Stickſtoffmenge den Stickſtoff in Abzug zu bringen, welchen 
der betreffende Pflanzenſaft entwickelt, ohne mit Salzſäure gekocht zu fein. 

Die Verfaſſer haben dieſe Methode auf den Rübenſaft angewendet. 
Die mit dem gleichen Saft ausgeführten Doppelbeſtimmungen ſtimmten 
untereinander ſtets ſehr befriedigend überein. 

Die erhaltenen Reſultate ſind in der folgenden Tabelle zuſammen⸗ 
geſtellt (ſämmtlich berechnet in Prozenten des friſchen Saftes): 


Stickſtoff aus dem Nübenfaft 


beim Schütteln mit Brom⸗ Asparagin 
lauge erhalten C. (CHBN203 + 
Bezeichnung O 1120) 
der 2. b. ifferenz der Differenz 
Rüben vor dem nach dem b—a b—a 
Kochen mit Kochen mit entſprechend 
IO DC 
Proz. Proz. Proz. Proz. 
A. 1 0,0051 0,0441 £ 0,417 
A. 2 0,0083 0,0474 0,419 
E 0,0069 0,0485 0,446 
A. 4 0,0089 0,0488 0,0399 0,428 
B. 1 0,0044 0,0184 0,0140 0,150 
B. 2 0,0051 0,0289 0,0238 0,255 


Hiernach ergab fih alfo für die Rübenſorte A. ein ziemlich beträcht- 
licher Asparagingehalt (auf Rübentrockenſubſtanz berechnet, beträgt derſelbe 
4 bis 4½ Proz.); bedeutend niedriger find die für die Rübenſorte B. ge- 
fundenen Zahlen. Es entſteht nun aber die Frage: Rühren die in der 
Spalte c aufgeführten Stickſtoffmengen wirklich von Ammoniak her, welches 
aus vorhandenem Asparagin abgeſpalten worden iſt, oder waren vielleicht 
in den unterſuchten Rüben andere Subſtanzen vorhanden, welche ſich beim 
Kochen mit HCI dem Asparagin analog verhielten? 

Da das Asparagin eine ausgezeichnete Kriſtalliſationsfähigkeit beſitzt, 
da es in kaltem Waſſer ſchwer löslich, in Alkohol faſt unlöslich iſt, ſo iſt 
ſeine Abſcheidung aus einem Pflanzenſaft im Allgemeinen keine ſchwierige 
Sache. Es war daher zu erwarten, daß es ſich auch aus dieſen Rüben 
darſtellen ließ, wenn dieſelben wirklich einen den obigen Zahlen entſprechen⸗ 
den Asparagingehalt beſaßen. Die Verfaſſer haben diefe Darſtellung ver- 
ſucht; alle Bemühungen haben aber ein negatives Reſultat gehabt. 

Die Verfaſſer müſſen vielmehr aus ihren im Original näher beſchriebenen 
Verſuchen den Schluß ziehen, daß die von ihnen unterſuchten Rüben kein 
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Asparagin enthielten. Das beim Kochen des Rübenſaftes mit Salzſaure 
gebildete Ammoniak hat alfo einem anderen Stoff (vermuthlich einem anderen 
Amide) ſeine Entſtehung verdankt. 

Da die im Vorſtehenden mitgetheilten Thatſachen auf die Gegenwart 
eines asparaginähnlichen, amidartigen Körpers im Rübenſaft hinwieſen, ſo 
haben die Verfaſſer hierüber Unterſuchungen und Betrachtungen angeſtellt, 
die man im Originale nachleſen wolle. Sie ſchließen daraus, daß die unter⸗ 
ſuchten Rüben beträchtliche Mengen von Amiden enthielten. Nicht weniger 
als 35,6 bis 49,8 Proz. vom Geſammtſtickſtoff des friſchen Rübenſaftes 
gehörten den Amiden an, falls die gewonnenen Reſultate richtig ſind. 

Wenn man dieſe Stickſtoffmengen zu den in Form von koagulirbarem 
Eiweiß, von Salpeterſäure und von Ammoniak vorgefundenen Stickſtoff⸗ 
quantitäten hinzuzählt, ſo ſtimmt die Summe annähernd mit dem Geſammt⸗ 
ſtickſtoff des Rübenſaftes überein, wie ſich aus der nachſtehenden Zuſammen— 
ſtellung ergiebt: 

In Prozenten des friſchen Saftes: 


Bezeich mung | i 
ber a Summe des in Form Differenz a— b 
Rüben von Eiweiß, Amiden, 


Geſammtſtickſtoff | N2 Os und NID vor- 
gefundenen Stickſtoffs 


A. 1 0,2282 Proz. 0,2371 Proz. — 0,0089 Proz. 
4 0,2101 „ 0,1074 „ + 00917 „ 
B. 1 0,1403 „ 0,1416 „ — 0,0013 „ 
B. 2 Er La 0,1119 „ + 00158 „ 


Bei den Rüben A. 1 und B. 1 ift — offenbar in Folge von Fehlern, 
mit denen einzelne Beſtimmungen behaftet find — die Summe b größer 
als der Geſammtſtickſtoff des Rübenſaftes. Der Ueberſchuß iſt jedoch nur 
ſehr gering bei B. 1, etwas größer bei A. 1. Bei dieſer letzteren Rübe hat 
vielleicht wegen des hohen Salpetergehaltes die Beſtimmung des Geſammt⸗ 
ſtickſtoffs im Safte etwas zu niedrige Zahlen geliefert. Weitere Fehler 
können in den für den Stickstoff der Amide gefundenen Zahlen ſtecken. Die 
annähernde Uebereinſtimmung der in den Kolumnen a und b aufgeführten 
Zahlen ſcheint übrigens noch einen weiteren Beweis dafür zu liefern, daß 
die betreffenden Rüben kein Asparagin enthielten. 

Dieſe Unterſuchungen haben alfo bis zu einem gewiſſen Grade Auf⸗ 
ſchluß über die Formen gegeben, in denen der Stickstoff im Saft dieſer 
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Rüben enthalten war. Neben ſalpeterſauren und Ammoniakſalzen fanden 
ſich koagulirbare Eiweißkörper und Amide vor, während ſtickſtoffhaltige Rör- 
per anderer Art höchſtens in ganz geringer Menge vorhanden ſein konnten. 

Welche einzelnen Amide ſich vorfanden, muß unentſchieden bleiben. Ein 
bedeutender Theil des in Amidform vorhandenen Stickſtoffs gehört wohl 
ohne Zweifel dem Körper an, welcher ſich wie Asparagin beim Kochen mit 
HCL unter Ammoniakbildung zerſetzt; über die Natur deſſelben vermögen die 
Verff. keine näheren Angaben zu machen. Das Vorhandenſein von Aspara⸗ 
ginſäure war bis jetzt nicht nachzuweiſen, dagegen ift die Gegenwart von 
Betain (= Cs H! NO?) konſtatirt. 

Nur die Rüben der Sorte A. enthielten diefe Verbindung in beträcht: 
licher Menge; der aus den ſtickſtoffarmen Rüben der Sorte B. gewonnene 
Saft ſchied nach dem Verſetzen mit phosphorwolframſaurem Natrium nur 


höchſt geringe Mengen eines Niederſchlages aus. Für die Sorte A. wurden 
folgende Reſultate erhalten: 


In Prozenten des friſchen Saftes 


Stickſtoff in Form von Betain| Betain = CH III N O2 


A. 5 0,0117 Proz. 0,099 Proz. 
A. 6 0,0213 


Bezeichnung der Rüben 


0178 „ 


| 
l Zur Vergleichung diene, daß Scheibler in reifen Zuckerrüben durch— 
ſchnittlich 1/19 Proz., in unreifen bis zu / Proz. Betain gefunden hat. 


III. Die ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile des Marks. 


Das Mark der Rüben beſteht bekanntlich der Hauptſache nach aus 
Zelluloſe und Pektinſubſtanzen; daneben enthält es auch geringe Mengen 
von ſtickſtoffhaltigen Stoffen. Ueber die Natur der letzteren haben die Ver⸗ 
faſſer nähere Unterſuchungen bis jetzt nicht ausgeführt, ſondern nur kon⸗ 
ſtatirt, daß das Mark noch lebhaft die Eiweißreaktionen giebt . Der Stick⸗ 
ſtoff des Marks iſt alſo jedenfalls zum Theil, vielleicht ſogar in ſeinem gan⸗ 
zen Betrage in Form von Eiweißſtoffen vorhanden. Im Folgenden wird 
daher außer den für das trockene Mark gefundenen Stickſtoffprozenten auch 


1) Man erhält eine ſchöne rothe Färbung, wenn man das friſche Mark mit Rohr⸗ 
zuckerlöſung und konzentrirter Schwefelſäure behandelt, eine gelbe Färbung bei der 
Behandlung mit Jodlöſung. 
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die denſelben entſprechenden (durch Multiplikation mit 6,25 gefundenen) 
Eiweißmengen aufgeführt. 
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Stickſtoff im trocknen 
Rübenmark 


Eiweiß, dem Stickſtoffgehalt 
entſprechend 


Bezeichnung der Rüben 


Al 0,72 Proz. 4,50 Proz. 
A. 2 0,63 „ SE 
B. 1 0,53 „ 3,30 „ 
B. 2 SE o 34 „ 


Die folgende Tabelle enthält noch eine Zuſammenſtellung der für das 
Unterſuchungsmaterial gefundenen Stieftoffzahlen umgerechnet auf die friſche 
Rübenſubſtanz. 


—̃ — — — — 
Die friſche Nübenſubſtanz enthielt 


Bezeichnung 


Stickſtoff Stickſtoff ; Stickſtoff Stickſtoff 
der Geſammt⸗ 8 r 8 in rf in in 
Sek orm von Form von in 
Rüben Stickſtoff unlöslichem löslichem Amidſorm Form von Form von 
Eiweiß ) Eiweiß N2 05 N H3 
Proz. Proz. Proz. Proz. Proz. Proz. 


A. 1 02390 | 0,0158 | 0,0358 | 0,0857 | 0,1053 | 0,0050 
A. 2 02286 | 0,0146 | 0,0380 0777 00691 00081 
B-a 0,1495 | 0,0125 0,0442 | 0,0488 | 0,0409 | 0,0043 
B2 0,1363 0,0112 0,0294 | 0,0623 | 0,0129 0,0050 


Bezeichnun 
2 ai e in SC in SCH 11 in in 
Ruben unlösliche | Töstichenm Amidform Form von Form von 
Eiweiß!) Eiweiß i N205 N H 
Proz. Proz. Proz. Proz. Proz. 


wowo 
— bi — 


bäi 


D. h. Stickſtoff im Rübenmark. 
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Rückblick auf die Reſultate. 


Als bemerkenswertheſte Ergebniſſe dieſer Arbeit iſt Folgendes zu 
bezeichnen: 

1. Die unterſuchten Runkelrüben enthielten relativ geringe Mengen 
von Eiweißſtoffen; nur 21,6 bis 38,9 Proz. des Geſammtſtickſtoffs waren 
in ſolcher Form vorhanden (unter der Annahme, daß der Stickſtoff des Markes 
in ſeinem ganzen Betrage dem Eiweiß angehörte). 

2. Dagegen waren dieſelben relativ reich an Amiden. Der in Form 
ſolcher Verbindungen vorhandene Stickſtoff betrug 34,0 bis 45,6 Proz. vom 
Geſammtſtickſtoff. 

3. Asparagin fand ſich unter dieſen Amiden nicht vor; dagegen ein 
anderer Körper, welcher ſich, wie Asparagin, beim Kochen mit Salzſäure 
unter Ammoniakbildung zerſetzte. Die Rüben der Sorte A. enthielten ferner 
Betain in ahnlicher Menge, wie ſolches in den Zuckerrüben nach Scheib— 
ler's Angaben ſich findet. 

Wenn auch dieſe Unterſuchungen ſich nur auf zwei Rübenſorten beziehen, 
fo darf man den Ergebniſſen derſelben doch wohl eine allgemeinere Giltig- 
keit zuſchreiben. Denn es ift kein Grund, anzunehmen, daß die unterſuchten 
Rüben eine nicht normale Zuſammenſetzung gehabt hätten; auch ſtehen 
dieſe Reſultate durchaus nicht im Widerſpruch mit denjenigen Thatſachen, 
welche über die Zuſammenſetzung der Ruukelrüben bis jetzt bekannt geweſen find. 

Die Zahlen der Futterwerthstabellen, in welchen der Proteingehalt der 
Rüben durch Multiplikation ihres Stickſtoffgehaltes mit 6,25 erſcheint, find 
hiernach zu beurtheilen: Sie find ganz fehlerhaft, weil der Stickſtoff theils 
aus ſalpeterſauren Salzen, theils aus Amiden und nur zum kleineren Theile 
aus Eiweißſtoffen ſtammt. Der wirkliche Proteingehalt der Rübe 
beträgt wohl nur 1/3, oder höchſtens ½ von dem in den Tabellen 
gegebenen Werthe. 


Breitenlohner berichtete über einen Zuckerrüben-Düngungs⸗ 
verſuch, welchen er im Jahre 1863 ausführte ), welcher namentlich darauf 
gerichtet war, den Einfluß von Kalkdüngungen und von verſchiedenen Phos⸗ 
phatdüngungen auf das Rübenwachsthum zu ermitteln. 

Es iſt leider ein Umſtand, welcher uns veranlaßt, den ausführlichen 
und in mehr als einer Beziehung intereſſanten Bericht hier auch nicht aus- 
zugsweiſe mitzutheilen; nämlich der, daß uns die aufgeführten Zahlen nicht 
genügend erſcheinen, um die vom Verfaſſer gezogenen, oder auch andere 
Schlüſſe feſt zu begründen. Es weiſen nämlich dieſe Zahlen fo geringe Unter- 


D Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 1. Zeitſchr. 25, 787. 
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ſchiede zwiſchen den ſechs gedüngten und der einen ungedüngten Parzelle 
nach, daß die Düngerwirkung keineswegs berechtigte Zweifel ausſchließt. 

Es betrügt nämlich die Ernte nach der vorgenommenen Reduktion bei 

Ungedüngt . 412 Ztr. vom Joch 1) 

RU EE E 

Feldgipß z; „Ar 

E iin 

Lahnphosphorit. . 402 „ „ 
Anocheneh .. r e 
Kladnophosphat . . 427 „ „ „ 

und der Zuckergehalt und die Reinheit entsprechend 


Hi n 1. 


15,9 96,9 
15,5 88,7 
139 93,8 
16,0 87,6 
16,4 94,2 
16,7 94,7 
16,8 95,7 


i 1) Die Zahlen für die Ernte vom Hektar ſind hier nicht wiederzugeben, da ſie 
mit 358, 341 u. ſ. w. Kilogramm () angeführt find. Ebenſo iſt die Bruttoernte 
von 800 Quadratklafter zu 20,577, 19,357 u. ſ. w. Zollpfund angegeben. () 


Zuſammenſtellung der Leiſtungen und des Koſten⸗ 
Auszug aus dem Dampfpflug⸗ 


ZS 55 - — 
BE | Kohlenverbrauch 
Zë Lë e Pe: 
gé ISsl RS D 

Jahrgang |SS 88 S [Summa £ 

4 : 3 a? 

SEE EE gS | ve |S] dem 
2 |= 23 2 

A Se A Zentner] & 
e © | Hettar Btr. fl. kr. 


21½ 


Summa | 319,76 
3 jähriger 
Durchſchnitt 

pro Hektar — 


2. Landwirthſchaftliche Maſchinen. 59 


Erſcheinen dieſe Unterſchiede an ſich ſchon wenig auffallend, ſo darf man 
auch füglich darüber im Zweifel ſein, ob dieſelben nicht überhanpt durch die 
Verſchiedenartigkeit der Bodenbeſchaffenheit und ſonſtige von der Natur der 
Düngung unabhängige Umſtände bedingt wurden, und ob nicht das Reſul⸗ 
tat ſich noch ganz anders herausgeſtellt haben würde, wenn noch eine zweite 
Parzelle „Ungedüngt“, an der entgegengeſetzten Seite, oder, wie es eigentlich 
nothwendig (ſ. Grouven, Jahresbericht 3, S. 98), drei ungedüngte Felder 
gleichmäßig vertheilt, eingeſchaltet worden wären. 


2. Landwirthſchaftliche Maſchinen. 


Zur Beurtheilung der Rentabilität der Dampfkultur lieferte P. Hoff- 
mann einen Beitrag ) deffen Grundlage der Auszug aus dem Dampf- 
pflug⸗Journal von Kirſchgartshauſen, drei Jahre umfaſſend, bildet. 

Bei der Zinſenberechnung (10 Proz. Amortiſation und 5 Proz. Kapi⸗ 
talzins) wurde der Arbeitstag zu 25 fl. 15 kr. (rund) berechnet, da ſich er- 
wieſenermaßen pro Jahr 162 Arbeitstage ergaben. 

Das Anlagekapital beträgt für den ganzen Apparat: 2 zwölfpferde⸗ 
kräftige Lokomotiven, 2 Pflüge, 1 Grubber, 1 Grubberegge, Zoll, Fracht, 


D Frühling's landw. Zeitung 1875, S. 758. Zeitſchr. 25, 959. Oeſterr. 
Zeitſchr. 4, 756. 


Aufwandes der Dampfkultur in Kirſchgartshauſen. 
Journal pro 1872, 1873, 1874. 


Summariſcher Betrag 


Diverſe Zins 
Sos 15 Proz. 
27255 fl. 1 i 
aadu ai, 3 Arbeitsperiode 
koſten kapital 
l. | fr. 
247 | 36 Juli und Auguft. 
235 48 Oktober u. November. Sehr 
ſchlechte Witterung. 
279 10 Juli und Auguſt. 


Der Arbeitstag 65 fl. 3 kr. 
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Speſen, Koſten für Ingenieure und Maſchiniſten behufs Montirung und 
Einführung des Perſonals 27 255,06 fl. ). 

Außer der in vorſtehender Tabelle bezeichneten Leiſtung = 319,76 Hekt. 
Tiefkultur hat der Dampfpflug noch folgende Arbeiten verrichtet: 


Seichtpflugen: Grubbern: Grubbereggen: 
Jahr 20—24 Zim. tief 2030 tm, 15—20 Ztm. 
1872 72 Hekt. 20,16 Hekt. 65,16 Hekt. 
1873 92.20, 35,64 „ 66,96 „ 


Es wurden dieſe Leiſtungen zunächſt außer Rechnung gelaſſen, da nur 
die Koſten der Tiefkultur ermittelt werden ſollen. 

Die ſeichten Ackerarbeiten des Dampfpfluges ſind, abgeſehen von der 
beſſeren Qualität der Arbeit, theurer als die Spannarbeit. Diefe That- 
ſache widerſtrebt jedoch der vortheilhaften Verwendung des Dampfpfluges 
nicht, wenn man von der unbedingt richtigen Anſicht ausgeht, daß der 
Dampfpflug überhaupt nur dahin paſſe, wo die Bodenverhältniſſe die An⸗ 
wendung der Tiefkultur mit Vortheil erwarten laffen. Es bedarf ſonach 
leiner weiteren Erörterung, daß leichter Sand⸗ und Moorboden von der 
Dampfkultur überhaupt auszuſchließen ſind. 

Aus vorſtehender Rechnung iſt zu erſehen, wie groß bei einem 12pferde⸗ 
kräftigen Apparat der Kohlenverbrauch pro Arbeitstag und wie groß die 
Leiſtung pro Arbeitstag ift. 

Die Waſſerbeifuhr beſorgen 2 Pferde und 1 Mann, wenn das Waſſer 
nicht weiter als / Stunde zu holen iſt. 


Das Geſammtperſonal beſteht in: 
1 Dirigent, 
2 Maſchinenwartern, 
1 Pflugſitzer, 
1 Waſſerführer, 
2 Jungen zur Beihülfe, 


Summa 7 Perſonen. 


Die Erſparniß an Spannvieh berechnet der Verfaſſer auf 10 Pferde; 
te würde betragen per Jahr 10 x 365 fl. = 3650; zu obigen 5110 fl. 
hinzugerechnet = 8760 fl. 

Von beſonderem Intereſſe erſcheint die Geſammtleiſtung des Dampf⸗ 
ofluges im Jahre 1872 auf den 3 Gütern, gegenüber dem Geſammtkoſten⸗ 
aufwand. 


) Nach dem neueſten Kataloge bauen John Frowler u. Komp. 6pferde⸗ 
kräftige Apparate loko Magdeburg 28 500 Mark. 
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Kirſchgartshauſen 1300 Morgen (zu 36 Ar) Flächeninhalt, 
Rheinſchanzinſel 1000 „ A 
Inſultheim 700 5 š 

3000 Morgen. 


Die Koſten beliefen ſich in jenem Jahre auf 10179 fl. 11 kr. bei 
162 Pflugtagen per Jahr. Der Arbeitstag koſtete ſonach durchſchnittlich 
62 fl. 50 kr. für obige 3 Güter. 

Die Leiſtungen waren folgende: 

Tiefpflügen: Seichtpflügen: Grubbern: Grubbereggen: 
Pflugtage 36—40 Zim. 20—30 Zim. 20—30 Ztm. 10—20 Zim. 


Hett. Heft. Hekt. Hekt. 
Kirſchgartshauſen 46 86,40 72 20,16 65,16 
Rheinſchanzinſel 77 126,72 75,24 68,04 — 
Inſultheim 59 93,60 32,76 — == 
Summa 162 306,72 180 88,20 65,16 


Das Hektar koſtete 1872 durchſchnittlich 
a) bei Tiefpflügen 21 fl. 34 kr. 
b) „ Seichtpflügen 15 „ 50 „ 
c) „ Grubbern 10. 22168 ; 
d) „ Grubbereggen 6 „ 36 „ 


3. Krankheiten und ſchädliche Inſekten. 


b. Ellieſen ftellte die bis jetzt bekannten Krankheiten der Rüben 
in kurzer Beſprechung zuſammen ). Der Verfaſſer führt folgende auf: 
Uromyces betae, 
Peronospora betae, 
Rhyzoctonia violacea, 
Helminthosporium rhizoctonon 
(Schwärze oder Rußthau) Blattdürre. 
Neue Krankheit (Rübenfäule). 

Derſelbe beſprach die bisher bekannten Feinde der Rübe 7) und ftellte 
die Erfahrungen über ihre Lebensweiſe und die gegen dieſelben anzuwendenden 
Mittel zuſammen. Letztere gipfeln im Schutze des Maulwurfs und der 
inſektenfreſſenden Vögel. 

C. Oehme theilt einige Beobachtungen über Rübennematoden mit 3). 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 3, 737. Zeitſchr. 25, 99. Nach Journal f. Landwirthſch. 1874, 
S. 402. — 2) Journal für Landwirthſch. 23 (1875), S. 230 bis 256. Oeſterr. 
Zeitſchr. 4, 515. Zeitſchr. 25, 843 bis 872. M. Abb. — ) Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 
750. Zeitſchr. 26, 16. 


III. 
Medanifdes. 


J. Feuerungen, Dampfkeſſel, Dampfmaſchinen. 


R. Weinlig hat umfaſſende Verſuche über die Feſtigkeit von 
Eiſenblechen angeſtellt, welche intereſſante Reſultate ergeben haben und 
über welche er im 7. Flugblatt des Magdeburger Vereins für Dampfkeſſel⸗ 
betrieb berichtete. Aus den Ergebniſſen der Verſuche find folgende Lehren !) 
zu ziehen: 

1. Es empfiehlt Dé. Keſſelbleche nur aus den zuverläſſigſten Quellen 
zu nehmen und den Keſſelpreis bei Verwendung guter Bleche lieber etwas 
hoͤher zu zahlen, als die Qualität der Bleche durch Verringerung des Preiſes 
herabzudrücken. 

2. Das vorherige Probiren der Bleche in kaltem und warmem Zu- 
ſtande iſt ſehr nothwendig. Genügt ein Blech hierbei nicht in allen Punkten 
tadellos den Normalanſprüchen, ſo iſt es als Keſſelblech unbrauchbar. 

3. Man wähle zu Feuerplatten, je dicker und härter das Blech iſt, 
deſto größere Platten. Am beſten eignet ſich weiches Holzkohlenblech hierzu, 
ebenſo Feinkornblech. a 

4. Man verarbeite (biege) die Bleche thunlichſt nur im warmen Zu⸗ 
ſtande, Feuerplatten ohne Ausnahme, und unterſuche ſie dabei, ob ſie 
intakt ſind. 

5. Bei Feuerplatten behaue und befeile man die Ränder, fo daß die 
Wirkung des Scheerenſchnittes wegfällt. Die Wirkung des Schneidens iſt 
bis zu 5 Mm. bemerkbar. 


1) D. Ind. Zeitung 1875, Nr. 21. Zeitſchr. 25, 830. 
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6. Blech zu Feuerplatten muß in der Quer- und in der Langfaſer 
möglichſt naheliegende Bruchwinkel zeigen. 

7. Je geringere Feſtigkeit die Langfaſer zeigt, deſto nothwendiger iſt 
bei Herftellung der Keſſelmäntel auf doppelte Vernietung in den Langnäthen 
zu ſehen. 

8. Das Anrichten der Blechkanten folte nur im warmen Zuſtande, 
überall aber nur ſehr vorſichtig erfolgen. 


Aus dem vierten Geſchäftsbericht des Magdeburger Vereins für Dampf⸗ 
feffelbetrieb entnehmen wir 1) folgende Mittheilungen über Reſultate von 
Verdampfungsverſuchen. 

1. Das günſtige Verhältniß zwiſchen Roſt und Heizfläche bei gegebenen 
Bug- und Keſſelverhältniſſen, welches in der Praxis noch brauchbar genannt 
werden kann, iſt leicht und bequem durch Verdampfungsverſuche zu ermitteln. 

2. Um das Güteverhaltniß der probirten Keſſel von etwa 1/4 auf etwa 
Le zu erhöhen, das heißt, um bei guter Bedienung ftatt durch 1 Pfd. Kohle 
4 Pfd. Waſſer künftig mit 1 Pfd. Kohle 6 Pfd. Waſſer zu verdampfen, mußte 
bei gegebenen Verhältniſſen der Roſt verkleinert werden, ſo daß Roſtfläche 
zur Heizfläche Dé verhielt wie 1:44, während fie fih früher verhielten 
wie 1: 25. 

Dies Güteverhältniß ſteigerte ſich bei ſtarkem Zuge bis etwa / und 
ſchien das größte und praktiſch verwendbarſte zu ſein. 

Die Beſtimmung der Größen von Heizflächen, Roſt und Schornſtein 
iſt erheblich wichtiger als diejenige der Art und der Syſteme derſelben, 
namentlich iſt das Verhältniß zwiſchen Roſt und Heizfläche thunlichſt groß 
zu wählen. 

Es würde indeſſen verkehrt ſein, wollte man nun jeden Roſt auf obiges 
Verhältniß (1: 44) bringen, ohne zu prüfen, ob dies bei den vorhandenen 
Betriebsanſprüchen möglich ift und wer von beiden Theilen, ob Roſt oder 
Heizfläche, dieſen Auſprüchen genügt. Solche prinzipielle Aenderungen, die 
gar keinen Sinn haben, hat die Vereinspraxis in mehren Fällen gefunden. 
Nur dem Zufalle war hier und da ein Gelingen, wie ein eben ſo häufiges 
Mißlingen ſolchen Vorgehens zuzuſchreiben. 

Die etwaige Verbeſſerung des Verhältniſſes zwiſchen Heizfläche und 
Roſt wird bei beſtehenden Anlagen am bequemſten ermittelt, indem man 
zunächſt verſucht, ob man bei einer allmäligen Verkleinerung des Roſtes 
(durch proviſoriſches Aufmauern von Chamotteſteinen) im Stande iſt, ohne 
das Feuer zu übertreiben, alſo mit weniger Kohlen als früher, die nöthige Quan⸗ 
tität Dampf zu ſchaffen. Iſt dies nicht der Fall, ſo iſt die Vermehrung der 


Durch Polyt. Zentralbl. 1875, Nr. 15. 
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Heizfläche durch Anlegung von mehr Keſſeln oder eines ſogenannten Ekono— 
miſers zu empfehlen, wobei nun die Roſtfläche pro Keſſel entſprechend zu 
verkleinern iſt. 

Den Ekonomiſer pflegt man ſo groß zu nehmen, daß er wenigſtens 
die Halfte der Heizfläche der betriebenen Keſſel hat. 

Um nun auf alle Fälle möglichſt ſicher zu gehen (denn man kann mit 
Vermehrung der Heizflächen auch zu weit greifen, ſo daß der Nutzen nicht 
im Verhältniß zum Preiſe ſteht), ſo hole man ſich genauen Rath bei Sad- 
verſtandigen ein und ſei vorſichtig in dem Vertrauen, welches man den viel- 
ſeitigen Anpreiſungen zu ſchenken hat. 

3. Das Näſſen der Kohlen iſt ungünſtig und nur bei ganz ſtaubför⸗ 
migen Kohlen im möglichſt geringen Maße nöthig. Beſſer ift es, ſolche feine 
Kohle nur grubenfeucht zu halten und eventuell mit grobſtückigen Kohlen zu 
vermengen. 

4. Das Miſchen der Kohle muß ſo geſchehen, daß die Quantitäten 
jeder Sorte derartig gewählt werden, daß das Gemiſch zu gleicher Zeit fertig 
abgebrannt iſt. Auch iſt es hierbei nothwendig, daß grobe Stücke vorher 
zerſchlagen werden. Nußgröße ſcheint die zweckmäßigſte zu ſein. 

5. Die Anwendung möglichſt feiner und glatter Roſtſtäbe (das heißt 
die möglichſte Vermeidung todter Eiſenmaſſen in den Roſtſtäben und zu 
großer Spielraume, welche die ſeinen Kohlenſtückchen durchfallen laſſen) iſt 
rationell. 

6. Das übertriebene Feuern zur Erzeugung möglichſt großer Quantitäten 
Dampf iſt ſehr unzweckmäßig, es reduzirt den Effekt, das heißt die billige 
Erzeugung (qualitative Ausnutzung) bei ſonſt guten Keſſeln bis 40 Proz. 

Als zweckmäßig ergiebt ſich aus den beſten Anlagen des Vereins eine 
ſtündliche Verbrennung von etwa 70 bis 73 Kilgr. Steinkohle und 200 bis 
250 Kilgr. Braunkohle auf dem Quadratmeter Roſt. 

Die Abſperrung des Zuges beim jedesmaligen Heizen, ſowie die Regu⸗ 
lirung des Zuges überhaupt iſt von großer Wichtigkeit, damit durch die 
Aenderung des Zuges die Intenſität des Feuers im Verhältniß zum Dampf- 
verbrauch gebracht werden kann. 

Das lebhafte Anfachen des Feuers durch ſtarken Zug iſt günſtig für 
den ökonomiſchen Betrieb. 

Es bildet eine Hauptaufgabe des Heizers, die Höhe der Kohlenſchicht 
richtig zu wählen und mit einem möglichſt geringen Ueberſchuß an Luft die 
Verbrennung zu leiten. 

7. Die Verhüllung von Dampfröhren, Dampfdomen und ſonſtigen 
Behältern gegen Abkühlung iſt ſehr zweckinäßig. 

Die Leroy'ſche Maffe ift hierzu entſchieden gut, ihre Beſchaffenheit ift 
bequem, etwaige Reperaturen ſind möglich, aber ſie iſt thener. 
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8. Aus allen Verſuchen geht immer wieder hervor, daß man vor Be⸗ 
urtheilung einer beſtehenden oder vor Anlegung einer neuen Keſſelanlage un⸗ 
bedingt zunächſt zu ermitteln hat, wie viel Dampf zur Erreichung des 
beſtimmten Zweckes gebraucht wird. 


Im Bezirk des Magdeburger Vereins für Dampfkeſſelbetrieb ſind im 
Jahre 1874 10 Speiſewaſſervorwärmer oder Sparer (Green'ſche 
Ekonomiſer) in Thätigkeit geweſen 1), und zwar zur Zufriedenheit der Be⸗ 
nutzenden. Die Entfernung des Keſſelſteins und das Wiederzuſammenbauen 
der ausgebohrten Röhren ging leidlich von Statten. Durch dieſe Apparate 
wurde die Temperatur des Waſſers erhöht: 

in 5 Fallen mit Steinkohlenfeuerung um 45, 70, 72, 75, 800 C. 
DEST „ Braunkohlenfeuerung um 35, 61, 700 C. 
, „ gemiſchter Feuerung um 70, 730 C. 

Der Berichterſtatter, R. Weinlig, berechnet, daß der Sparer bei Stein- 
kohlenfeuerung 11 bis 12 Proz. der nöthigen Wärme erzeugt. Hieraus 
berechnet ſich, entſprechend der Erfahrung, die Erſparniß an Brennmaterial 
auf 9 bis 10 Proz. 

Dabei iſt derjenige Gewinn unberückſichtigt geblieben, welcher dadurch 
entſteht, daß das Feuer nicht mehr ſo ſtark getrieben zu werden braucht, ein 
Gewinn, der in manchen Fällen allein 10 Proz. betrug. 

Auch werden die Keſſel wegen geringerer Temperaturunterſchiede weniger 
beſchädigt und bedürfen daher geringerer Ausbeſſerung. 

Wenn der Vortheil der Erſparung von etwa 10 Proz. Brennmaterial 
auch durch anderweite Beſchaffung von Heizflächen zu erreichen ſein wird, ſo 
iſt einmal bei beſtehenden Anlagen ſelten der Platz für Vermehrung der 
Keſſel, und dann bei keinem Keſſel die ſelbſtthätige Reinigung der Heiz⸗ 
flächen zu ermöglichen, die beim Sparer die Wärmeabgabe auch nach Jah⸗ 
ren noch unbedingt erfolgen läßt. 

Dieſer wird alſo nach Weinlig ſtets ſeinen Platz mit Erfolg einneh⸗ 
men und ſelbſt nach Anlegung von mehr Keſſeln als bisher üblich, dennoch 
als vorzüglicher Speiſewaſſervorwärmer, wenn auch mit entſprechend gerin⸗ 
gerem Gewinn (namentlich wenn das Speiſewaſſer ohnehin heiß iſt! D. Red.), 
ſeine Dienſte thun. ' - 

Der enorm hohe Preis ift der Anſchaffung ſehr hinderlich. 


Ueber Leroy's ſchlecht leitende Maffe zur Umhüllung von Dampf- 
keſſeln (. Jahresbr. 10, 75 und 11, 128) wurde im Niederrhein. Ingen.⸗ 


1) Geſchüftbericht des genannten Vereins; durch D. Ind. Zeitung 1875, Nr. 42. 
Zeitſchrift 25, 920. 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 5 


66 III. Mechaniſches. 1. Feuerungen, Dampfkeſſel u. ſ. w. 


Verein bemerkt ), daß die Erfahrungen im Allgemeinen zu Gunſten derſel⸗ 
ben ſprechen, ſie habe ſich jedoch nur da bewährt, wo ſie trocken gehalten 
werden konnte; namentlich fei bei der Bekleidung der Dampfleſſel darauf zu 
ſehen, daß fie nirgends mit kondenſirtem Dampfe in dauernde Berührung 
komme. Das Auftragen der Maſſe auf die zu ſchützenden Theile müſſe 
außerdem mit großer Sorgfalt geſchehen; bei minder guter Arbeit ſeien un⸗ 
günſtige Erfahrungen gemacht worden. Auch der hohe Preis des Mittels 
wurde als ein Hinderniß allgemeinerer Anwendung bezeichnet. 


Ueber die Vortheile des de Haen'ſchen Verfahrens ſprach ſich 
Dehn wie folgt?) aus: es iſt nur zu empfehlen; die Vortheile ſpringen zu 
ſehr in die Augen, als daß ich darüber noch viele Worte verlieren ſollte. Es 
haben ſich jedoch im Laufe der letzten Kampagne verſchiedene Nachtheile, die 
theilweiſe in dem Verfahren ſelbſt, theilweiſe in anderen Bedingungen begrün⸗ 
det ſind, gezeigt. 

Es gehört dahin: die mangelhafte Fällung reſp. unvollſtändige Klärung. 
Waſſer nämlich, die ziemlich reich an Gips ſind, machen immer die Verwen⸗ 
dung eines beträchtlichen Quantums von Chlorbarium erforderlich; mithin 
ift auch die Erzeugung von ſchwefelſaurem Barit eine entſprechend bedeu- 
tende. Sind nun dieſe Waſſer nicht reich an doppeltkohlenſaurem Kalk, ſo 
bilden ſich bei der Wechſelwirkung behufs der Neinigung zu wenig flockige 
Niederſchläge; denn nur der anfangs amorphe, ſpäter kriſtalliniſch werdende 
kohlenſaure Kalk reſp. das Magneſiahidrat wirken durch Umhüllen des feinen 
ſchwefelſauren Barits als Klärungsmittel, ähnlich wie das Eiweiß. Ent⸗ 
halten alſo ſolche Waſſer wenig kohlenſauren Kalk, ſo bilden ſie auch ver⸗ 
hältnißmäßig wenig des den ſchwefelſauren Barit niederreißenden Nieder- 
ſchlages, und es findet keine vollſtändige Klärung des Waſſers ſtatt. Die⸗ 
ſem Uebelſtande hat man dadurch abgeholfen, daß man Kalk im Ueberſchuß 
anwandte und den Ueberſchuß wieder durch Einblaſen von Kohlenſäure ent- 
fernte, alſo eine ähnliche Reaktion, wie ſie zur Klärung der Rübenſäfte an⸗ 
gewandt wird; es iſt aber vor einem Ueberſchuß an Kohlenſäure zu warnen. 

Ein weiteres Mittel, um die Klärung raſcher zu veranlaſſen, welches 
noch viel beffer ift, als die Anwendung von Kohlenſäure, ift das möglichſte 
Anwärmen der Speiſewaſſer. In Söllingen iſt die Einrichtung getroffen, 
daß ſämmtlicher Rückdampf, der überhaupt entbehrlich wird, der Speiſe⸗ 
leitung zu Gute kommt. Man ſpeiſt felten unter 80grädigem (Celſ.) Waſſer 
und wendet Tontinuirliche Reinigung an; das Waller muß während des 
Durchfließens auch abſetzen, und wird dies bei normalem Betriebe und regel⸗ 
mäßigem Gang der Speiſepumpe auch vollſtändig erreicht. 


) Diüurch D. Ind.⸗Zeitung 1875, Nr. 25. 
2) In der Generalverſammlung in Halle, Zeitſchr. 25, 607. 
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Es iſt ferner darauf hingewieſen worden, daß bei Anwendung des 
de Haen'ſchen Verfahrens ſowohl die Keſſel, als auch verſchiedene Appa⸗ 
rate, mögen es nun Eiſentheile der Maſchine, mögen es die Meſſingröhren 
der Robert'ſchen Apparate fein, leiden. Von einer Schleſiſchen Fabrik iſt 
noch der Uebelſtand bemerkt worden, daß unmittelbar nach Anwendung des 
de Haen'ſchen Verfahrens die Filtration eine mangelhafte war. Nach den 
geſammelten Erfahrungen ſind dieſe Uebelſtände nicht dem Verfahren von 
de Haen zuzuſchreiben, denn es iſt nicht möglich, daß wenn das Verfahren 
richtig in der Weiſe, wie de Haen es vorſchreibt, angewendet wird, daß 
alſo ſtets neben dem Chlorbarium Kalk angewendet wird, Salzjäure frei wer⸗ 
den kann. Der Grund liegt in anderen Umſtänden. Er zeigt ſich beſonders 
bei ſolchen Fabriken, die im Betriebe Waſſer anwenden, welches bereits Ab⸗ 
gangswaſſer aus Zuckerfabriken oder aus Brennereien enthält, worin alſo 
organiſch⸗ſaure Salze vorkommen; die Säuren dieſer Salze ſind hauptſächlich 
der Fettſäurenreihe angehörig. Die Salze dieſer Säuren haben die Eigenſchaft, 
ſowohl in konzentrirter als auch in verdünnter Löſung in hoher Temperatur 
zerſetzt zu werden, unter Freiwerden eines Theils der betreffenden organiſchen 
Säure und unter Bildung baſiſcher Salze. Dagegen ſchützt ſelbſt Kalküber⸗ 
ſchuß nicht. Dieſe freien Säuren greifen ſowohl die Keſſelwände als haupt⸗ 
ſächlich die Meſſingtheile der Ventile und in Wechſelwirkung mit dem vor⸗ 
handenen Ammoniak auch die Röhren in dem Robert' ſchen Apparate an. 

Es iſt ferner der Uebelſtand bemerkt worden, daß bei Anwendung des 
de Haen'ſchen Verfahrens ein ſehr bedeutendes Schäumen in den Keſſeln 
eintritt. Die Haupturſache hierfür dürfte in der zu großen Anwendung des 
Kalkes zu ſuchen ſein, indem auf dieſe Weiſe das Keſſelwaſſer alkaliſch wird, 
und in Folge deſſen ſtark ſchäumt. 

Ein anderer in der letzten Kampagne beobachteter Uebelſtand iſt fol⸗ 
gender: Das Waſſer enthält oft kohlenſaure Magneſia. Dieſe wird durch 
Kalkhidrat ebenfalls zerlegt; aber das gebildete Magneſiahidrat iſt in Waſſer, 
welches Ammoniakſalze (aus dem Waſſer der Eißfeldt'ſchen Apparate) 
enthält, nicht ganz unlöslich. Bis zu einem gewiſſen Grad wird daſſelbe als 
Niederſchlag in den Reinigungsgefäßen abgeſchieden; aber ein in Anbetracht 
der großen Menge Waſſer, die in den Keſſeln verdampft werden muß, nicht 
gerade unbeträchtliches Quantum bleibt gelöſt und verhält ſich nun in den 
Keſſeln ebenſo wie Gips. 

Es ſcheidet ſich theilweiſe als feſter Belag auf der Keſſelwandung ab 
und bildet hier einen ganz eigenthümlichen, faſt wie Firniß ausſehenden 
Ueberzug, der ſich als faſt reines Magneſiahidrat herausſtellt. Nach den 
gewöhnlichen Methoden iſt dieſem Uebelſtande nicht abzuhelfen. 

Es wäre hier noch der Verſuche Erwähnung zu thun, die in neuerer 
Zeit gemacht ſind, um ſtatt Chlorbarium feuchten fünftlichen kohlenſauren 
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Barit anzuwenden. Giebt dieſer gute Reſultate, ſo wäre damit vielen 
Bedenken gegen das de Haen'ſche Verfahren vorgebeugt, da kohlenſaurer 
Barit überhaupt keine Salze mehr in den Keſſel bringen kann. 

Endlich liegt noch ein Uebelſtand in den kaufmänniſchen Verhältniſſen 
und zwar darin, daß Chlorbarium trotz der vielfachen Anwendung, die es 
jetzt findet, noch zu theuer iſt. 


Daſſelbe (de Haen’ fhe) Verfahren ift u. A. auch von 25 Mitgliedern 
des Magdeburger Vereins für Dampfkeſſelbetrieb eingeführt und mit gutem 
Erfolg benutzt worden. Als Hinderniſſe, die ſich dem Gebrauche deſſelben 
entgegengeſtellt haben, bezeichnet R. Weinlig ) folgende: 

1. Die wechſelnde Beſchaffenheit des Speiſewaſſers; 
2. den hohen Preis des Chlorbariums; 
3. die mangelhafte Kenntniß der praktiſchen Ausführung. 

Was den erſten Punkt betrifft, ſo hat man als einfachſtes Mittel nur 
zuweilen von dem gereinigten Waſſer eine Probe zu nehmen und etwas 
Glauberſalz zuzuſetzen, um zu ſehen, ob der milchige Niederſchlag einen Ueber⸗ 
ſchuß an Chlorbarium, d. h. die Fällung des geſammten Gipſes anzeigt 2). 
Auch ein geringer Ueberſchuß an Kalk iſt empfehlenswerth. 

Der hohe Preis des Chlorbariums kann nur durch die früheren Koſten 
für Reinigung der Keſſel und durch die Sicherheit und Bequemlichkeit des 
Betriebes ausgeglichen werden. Die praktiſche Ausführung aber kann nur 
durch Sachverſtändige überwacht werden, wenn der Erfolg erreicht werden 
ſoll. Es ſind vielfach Fälle vorgekommen, wo ſorgloſe Ausführung die Wir⸗ 
kung vollſtändig vereitelt hat. 

Der Berichterſtatter erklärt das in Rede ſtehende Mittel als das beſte 
der bisher bekannten gegen den Keſſelſtein. 


Zu dieſer Anwendung des Chlorbariums in den Dampfkeſſeln 
machte Bodenbender einige Mittheilungen, welche namentlich gegen die Be- 
fürchtung gerichtet ſind, es könne unter gewiſſen Bedingungen, bei Gegenwart 
von Chlormagneſium oder anderen Magneſiaſalzen, freie Salzſäure auftreten ). 

In dieſer Beziehung ergaben die von Riepenhauſen und Heicke 
wiederholt angeftellten Verſuche, daß eine Löſung von Chlormagneſium in 
Waſſer beim Sieden ſolange keine Spur Salzſäure abgiebt, als nicht die 
Verbindung von 1 Atom Magneſiumchlorid mit 6 Atomen Waſſer ent⸗ 
ſtanden iſt. 


1) D. Ind.⸗Zeitung 1875, Nr. 24. Zeitſchr. 25, 922. 

2) Nach Anderen (f. u.) ift ein Ueberſchuß an Chlorbarium vielmehr zu vermet- 
den; in Zuckerfabriken iſt letzteres unbedingt angezeigt. D. R. 

) Zeitſchr. 25, 915. 
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In dem Moment, wo dieſe Verbindung auftritt, ſteigt die unter gewöhn⸗ 
lichem Luftdruck ſiedende Flüſſigteit auf 110 bis 11506. Dies ift eine 
belannte, in jedem Lehrbuche der Chemie verzeichnete Thatſache. Soll ſo⸗ 
mit aus einer waͤſſerigen Löſung des Chlormagneſiums Salzſäure entweichen, 
ſo muß dieſelbe 46,5 Proz. des Salzes enthalten. Solche Konzentration 
tritt wohl niemals ein. Enthält nun, wie bei dem Verfahren, welches als 
das de Doc fe bezeichnet wird, das Waſſer überſchüſſigen Aetzkalk, ſo 
kann von einer Zerſetzung des Chlormagneſiums überhaupt keine Rede ſein, 
da dieſes nicht auftreten kann. 

Die Befürchtung, bei Anwendung von Chlorbarium könne dieſes Salz 
oder das durch die Wechſelzerſetzung zwiſchen demſelben und Gips auftre⸗ 
tende Chlorkalzium durch den Dampf übergeriſſen werden, kann der Verfaſſer, 
geſtützt auf Verſuche, nicht theilen. Während des Betriebes einer Kampagne 
iſt es unter vielen Verſuchen nur einmal möglich geweſen, Chlorbarium in 
dem im Hauptdampfrohre eingeſchalteten Waſſerſcheider nachzuweiſen und 
zwar ergaben 10 Liter ſeines Inhaltes 0,0024 Grm. = 0,0000 24 Proz. 
Chlorbarium, während die Rückdampfe der Maſchinen und Verdampf⸗ 
apparate keine Spur deſſelben erkennen ließen. Die Keſſel enthielten auf 
450 Kubikfuß Waſſer etwa 75 Pfd. Chlorbarium. Um zu erkennen, ob 
Chlorbarium bei höherer Konzentration übergeriſſen werden kann, wurde 
ein Keſſel, der nach de Haen's Methode gereinigtes Waſſer ſtets erhalten 
hatte, während eines ſiebenwöchentlichen Betriebes nicht abgelaſſen. 100 Kbzm. 
dieſes Keſſelwaſſers ergaben 0,50 Grm. Chlorkalzium (Ca Ol); aber trotz Die: 
jes hohen Gehaltes war im kondenſirten Dampfwaſſer Chlor nur in Spuren, 
d. h. in ſolchen Mengen zu erkennen, wie dieſe faſt in jedem ohne beſondere 
Vorſichtsmaßregeln gewonnenen deſtillirten Waſſer enthalten ſind. Findet 
ſich Chlor in größeren Mengen im deſtillirten Waſſer, reſp. im Dampf, ſo 
kann nur eine fehlerhafte Keſſelbedienung, d. h. ein Ueberreißen, die Urs 
ſache ſein. 

Eine Unannehmlichkeit, welche chlorkalziumhaltiges Waſſer zeigt, liegt 
in dem Effloresziren dieſes Salzes. In Folge deſſen werden die Meſſing⸗ 
apparate der Keſſel leicht undicht. Aus dieſem Grunde ſcheint es geboten, 
an Stelle von Chlorbarium den kohlenſauren Baryt anzuwenden, der bei 
richtiger Behandlung vollſtändig den Gips zerlegt. 

Analyſen von käuflichem Chlorbarium ſiehe unter 23 


Seyfarth!) warnte dagegen ausdrücklich vor Anwendung von Chloriden 
beim Speiſewaſſer, indem bei Gegenwart von Magneſiaſalzen ſtets Salz⸗ 
ſäure beim Verdampfen entwickelt werde. Dagegen ſei gefällter kohlenſaurer 
Barit in jeder Weiſe unbedenklich zu empfehlen. 


3 A. a. O., S. 610 ff. 
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Hulwa beſtätigte die Wirkſamkeit des letztern zur Entfernung von Gips 
aus dem Waſſer. Jedenfalls würde der jetzt unvermeidliche Uebergang löslicher 
Salze (ſchon durch mechaniſches Mitreißen!) in die Säfte unmöglich werden. 

Schulz theilte in einer Verſammlung des Halleſchen Vereins) bei 
Gelegenheit einer Beſprechung des de Haen'ſchen Verfahrens mit, daß 
in der halleſchen Raffinerie, trotzdem alle Dampfwaſſer der Fabrik ſorgfältig 
geſammelt und zum Keſſelſpeiſen verwendet würden, doch (bei einem Gips⸗ 
gehalt des benutzten Waſſers von 0,3 Proz.) die Keſſelſteinbildung eine ſehr 
bedeutende geweſen ſei. Es haben ſich ſchon nach ſechswöchentlichem Be⸗ 
triebe des Keſſels Klumpen von 2 bis 3 Zentner, aus zuſammengebackenen 
ſchiefrigen Keſſelſteinſtücken beſtehend, angeſammelt und die Feuerplatten ſeien 
öfter durchgebrannt. Alle angewandten Mittel haben ſich hiergegen als 
erfolglos erwieſen, bis endlich das de Haen' ſche Verfahren das Uebel 
gründlich beſeitigt habe. Es ſeien jetzt nach einer Gangdauer von 12 Wochen 
nur einige Eimer Schlamm, ſtatt Keſſelſtein, aus den Keſſeln zu entfernen. 
Einrichtung und Handhabung des Verfahrens ſeien äußerſt einfach. 

Ein Arbeiter, der noch Nebenbeſchaftigung hat, beſorgt die Reinigung 
von täglich 200 Kubikmeter Waſſer. Die Miſchung des Waſſers mit der 
Chlorbariumlöſung geſchieht mittelſt des Körting'ſchen Rührgebläſes. 

100 Kilo kaäufliches Chlorbarium koſten 22 Mark, man kann ſich das⸗ 
ſelbe jedoch durch Auflöſen von Witherit in Salzſaure ſelbſt bereiten und 
ſtellt ſich dann der Preis auf 14 Mark, jo daß die Reinigung von 100 Kbm. 
Waſſer, welches 0,01 Proz. Gips enthält, im erſten Falle 3,96 Mark, im 
anderen Falle 2,52 koſtet. Auch die auf der Chemikerverſammlung aus⸗ 
geſprochene Befürchtung, daß Chlor oder Chlorbarium, wenn letzteres im 
Ueberſchuß angewendet würde, mit in den Dampf übergeriſſen und ſomit auch 
in das Kondenswaſſer gelange (f. o.) hat fih in dieſer Fabrik nicht beſtätigt. 


2. Spezielle Apparate für Zuckerfabriken. 

B. F. Groß empfahl die in Figur 1 dargeſtellte Form für 
Diffuſionsgefäße. Bei derſelben ſoll die plötzliche Entladung (das „Aus⸗ 
ſchießen“) ebenſo raſch und vollſtändig geſchehen, wie bei den Gefäßen mit 
der Entleerungsvorrichtung nach unten (Jahresbericht 13, 82), auf der 
anderen Seite aber die Auslaugung nicht ſo ungleichmäßig ſein, wie bei den 
Gefäßen von zilindriſcher Geſtalt 

Das Entleeren nach ſtattgehabtem Abdrücken des Saftes mit Luft ſoll 
hier leicht, bei den Gefäßen mit unterem Mannloch aber ſehr ſchwierig ſein. 

Die Vorwürfe, welche den Robert'ſchen Diffuſeuren gemacht werden, 
ſind in dieſer von der Maſchinenbau⸗Aktien⸗Geſellſchaft vormals Breitfeld, 


1) Zeitſchr. 25, 1078. — ) Oeſterreich. Zeitſchr. 3, 787. 


bk 


Diffuſionsgefäße. 71 


Danek u. Co. ausgeführten Geſtalt behoben. Dieſelben haben einen unteren 

Konus und ſeitliche Entleerung, der ganze untere Querſchnitt A B des m- 

teren Konus ift durch den Siebboden 4 B eingenommen und durch einen 
Fig. 1. 


Decim 10 5 0 1 2 Met er 
genügenden Raum ABCE unter demſelben zum Anſammeln beim Zu⸗ 
fließen oder Abfließen der diffundirenden Flüſſigkeit durch Rohr D. Die 
diffundirende Flüſſigteit tritt alſo entweder durch das Rohr D ein, und 
gleichmäßig von Raum AB CE durch den außen über D ganz mit Lochern 
verſehenen Siebboden AB und durchzieht die auf demſelben lagernde Schnitt⸗ 
lingsſäule gleichmäßig, oder im entgegengeſetzten Falle, die diffundirende 
Flüſſigteit findet nach gleichmäßiger Berührung der ganzen Schnittlingsſäule 
beim Niedergang an dem horizontal liegenden Siebboden genug Durchgangs- 
fläche, um nach dem Sammelraume ABCE und von dort nach Rohr D zu 

elangen. 
, Sa ziemlich ſteile Konus jol entſprechend den Erfahrungen angefertigt 
ſein, welche man an dem Fluͤſſigteitslonus im Robert'ſchen Gefuͤße be 
obachtet hat. Einen durchgangig kleineren Durchmeſſer der Gefäße hat man 
nicht gewählt, um größeren als bisher gebräuchlichen Höhen vorzubeugen. 
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Bei der Entleerung durch das untere ſeitlich angebrachte Mannloch 
bleibt bei dem „Ausſchießen“ wieder eine Schnittlingsſäule von etwa 6“ Höhe 
im Gefäße, welche aber, da dieſes hier nur 3° Durchmeſſer hat, uur aus 1½ 
bis 1d Btr. beſteht. Dieſe Schnittlinge find leicht von außen zu entfernen, 
und da fie der Maffe nach nicht die Hälfte von denen find, die im Robert'⸗ 
ſchen Gefäße bleiben, fo find fie auch in entſprechend kürzerer Zeit zu ent- 
fernen. Nach dem Verfaſſer nimmt die vollſtändige Entleerung dieſer Ge- 
fäße ſtets nur ebenſo viel Zeit in Auſpruch, wie bei denjenigen mit der 
Entleerungsvorrichtung nach unten. 


B. Horsky veröffentlichte Skizzen aus der von Horsky'ſchen 
Zuckerfabrik zu Koliny. Dieſelben betreffen namentlich Aufftellung, Be- 
trieb einer Diffuſionsbatterie mit zwei Kaloriſatoren und Notizen über 
den Gehalt und die Temperatur der Säfte in den einzelnen Zilindern derſelben. 


Die Einrichtung der Diffuſionsbatterie hat im Laufe des letzten 
Jahres mehrfache Abänderungen erfahren und ſieht noch weiteren ent— 
gegen, welche darauf hinzielen, die Erwärmung des Saftes anders als in 
der bisherigen Wärmpfanne vorzunehmen. Von einigen derartigen Beſtre⸗ 
bungen iſt bereits im Jahresbericht 13, S. 84 ff. die Rede geweſen. Die 
Zahl der ſeither angegebenen iſt ebenſo groß, wie die zwiſchen den meiſten 
derſelben beſtehenden Unterſchiede gering. Es handelt ſich in der Regel nur 
um eine andere Ausführung deſſelben Grundgedankens und es kamen daher 
auch auf dieſem Gebiete mehr, als auf anderen, häufig Prioritätsſtreitigkeiten 
vor, welche eine Würdigung der Verdienſte der einzelnen „Erfinder und 
Patentinhaber“ ſehr erſchweren. Dies wird noch dadurch vermehrt, daß in 
den einzelnen Berichten und Empfehlungen die Vergleichung mit beſtehenden 
oder mit dem älteren Verfahren in der Regel verſchmäht wird. In letzter 
Zeit hat man die Beſtrebungen auch dahin gerichtet, die Wärmemenge in 
der Batterie überhaupt zu vermehren und namentlich die Erwärmung auf 
den Inhalt mehrer Zilinder auszudehnen, ein Beſtreben, welches dann 
Vortheile bietet, wenn man vor Allem raſchere Arbeit beabſichtigt. Ueber 
den Grad des Verſtändniſſes der Vorgänge bei der einen oder anderen Ar⸗ 
beitsweiſe, den man in manchen Anpreiſungen findet, wird die eine Notiz 
ein Beiſpiel darbieten, wonach die Erwärmung des Saftes durch direkte 
Dampfeinſtrömung in den Saft, eine Erſparniß an Brennmaterial 
von 15 Prozent gewähren ſoll. Die Empfehlungen und Berichte, ſoweit ſie 
in die Oeffentlichkeit kommen, find dabei meiſt ſehr unbeſtimmt gehalten und 
der Erfolg erſcheint als zwiſchen nicht ſehr nahe gerückten Grenzen augegeben. 

Man wird es hiernach erklärlich finden, wenn wir die betreffenden Ver⸗ 


1) Oeſterr. Ztſchr. 4, 780. Mit einer Tafel, Diagrammen und Skizzen. 
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öffentlichungen nur anführen, und die eingehendere Beſprechung derſelben 
auf die Zeit verſchieben, wo ſolche Erfolge aus der Praxis gemeldet und 
verglichen und beſchrieben worden, daß man den Grad der Beachtung, ſo⸗ 
wie die kennzeichnenden und neuen Merkmale deutlicher erkennen kann, welche 
jedem derſelben zukommen. Sofern nur eine Beſchleunigung, nicht aber 
Verbeſſerung der Arbeit erzielt wird, können der Natur der Sache nach 
(Oeſterreich!) beſtimmte Angaben für einzelne Falle kaum erwartet werden. 
Hierher gehoren: 

Die Verwendung des Rechauffoirs (bei Leibe nicht Anwärmerohr oder 
ſonſt ein deutſcher Ausdruck!) bei der Diffuſion, von Fr. Quis ). 

Neues Diffuſionsſyſtem?) (Patent Jeſinski). 

Erklärung, betreffend das Patent Jeſinski). 

Die Verwendung des Differential⸗Zilinders bei der Diffuſion⸗). (Warum 
nicht ein verſtändlicherer und deutſcher Name!) 

Zuſchrift des Herrn Turinsky, vorige betreffend 5). 


Ueber die Saturation mit dem Körting'ſchen Injektor machte F. 
Sachs Bemerkungen“). 

Ju der demſelben unterſtehenden Fabrik wird der durch Diffuſion ge⸗ 
wonnene Saft bei etwa 25 Grad C. (jeder Keſſel zu 4000 Liter Inhalt) mit 
dem Kalkwaſſer (etwa 200 Liter) gemiſcht, dann durch einen Körtin g' ſchen 
Injektor gleichzeitig erwärmt und ſaturirt. Die Temperatur des Saftes 
ſteigt dabei gewöhnlich auf 95 Grad C. Der Saft wird ſpäter einer zweiten 
Saturation unterworfen, die aber hier nicht in Betracht kommt. Früher 
arbeitete eine horizontale Gasmaſchine ſtatt des Injektors, und wurde der. 
Scheideſaft durch Heizſchlangen erwärmt, die feit dem Gange des Injektors 
nicht mehr thätig find. Die Fabrik füllt gewöhnlich jede halbe Stunde 
einen Keſſel mit Saft; der gewöhnliche Dampfdruck ift 3¼ Atmoſphären und 
der Druck im Gasrohre beim Eintritte in den Scheidekeſſel / Atmoſphäre. 

Man kann nun theoretiſch, d. h. zu klein, die Menge Dampf berechnen, 
welche der Injektor braucht, um den Saft von 25 Grad bis 95 Grad C. 
zu erhitzen. Es ſind dies 70 Kalorien oder Wärmeeinheiten. 

Der Dampf des Injektors entwickelt, wenn 

er ſich bei 100 Grad in Waſſer zu 100 

Grad verwandelt.. . 550 Kalorien 
plus Ueberdruck von / Atmoſphäre . 6,6 
beim Abkühlen von 100 Grad auf 95 Grad 5 


Zuſammen ‚561,6 Kalorien. i 


1 


nm 


1) Oeſterreich. Zeitſchriſt 4, S. 210. — 2) Ebendaſ. S. 212. — °) Ebendaſelbſt 
S. 218. — ) Ebendaſ. S. 219. — 5) Ebendaſ. S. 220. — ©) Zeitſchrift 25, 201, 
Oeſterreich. Ztſchr. 4, 309. 
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561,6 


1 Kil. Dampf des Injektors wird aljo — 8,02 Kil. Saft zu 


der angegebenen Temperatur erhitzen können. Die 4200 Liter Saft werden 
alſo Se — 512 Kil. Dampf brauchen. 

Man kann nun annehmen, daß dieſe Dampfmenge derjenigen entſpricht, 
welche die Heizſchlangen liefern müßten, indem, ſelbſt wenn im letzteren 
Falle der Dampfverbrauch größer wäre, der Ueberſchuß als Rückdampf 
und Waſſer faſt vollſtandig ausgenutzt wird. 

Dieſe 512 Kil. Dampf verwandeln ſich in 512 Kil. Waſſer, die nun 
wieder aus dem Safte verdampft werden müſſen. Da nun keine Zucker⸗ 
fabrik eine zur Verdampfung genügende Menge Rückdampf beſitzt, ſo wird 
man zur Verdampfung dieſer 512 Kil. Waſſer wieder 512 Kil. Dampf 
gebrauchen müſſen. Hierbei iſt die Dampfmenge, die man zur Erwär⸗ 
mung des Gaſes gebraucht, nicht in Rechnung gezogen, indem ſie ſich ſo 
ziemlich gegen einen gleichen Ueberſchuß von Dampf in den Heizſchlanzen 
aufheben wird. Auch iſt zu bemerken, daß in jener Fabrik ein Hahn 
unten am Gasſammler ſtets etwas geöffnet it, um aus dem Laveur über- 
geriſſenes oder kondenſirtes Waſſer zu entfernen, wobei gleichfalls eine nicht 
unbedeutende Menge Dampf verloren geht. 

Bleibt man aber bei den 512 Kil. Dampf und vergleicht man dieſe 
Zahl mit dem Dampfkonſum der Gasmaſchine unter gleichen Umſtänden, 
ſo iſt nun durchaus nicht bewieſen, daß der Injektor weniger Dampf 
verbraucht, als eine Gasmaſchine. Nimmt man indeß den Dampfverbrauch 
der Gasmaſchine zu 700 Kil. Dampf an, ſo iſt dies im Vergleich zum Injektor 
ſehr hoch. Da nun der Retourdampf der Gasmaſchine gewöhnlich zum Er⸗ 
hitzen der Verdampfapparate benutzt wird, jo wird etwa / feiner Kraft 
wieder verbraucht; der wirkliche Dampfverbrauch der Gasmaſchine ware 


— 140 Kil. Dampf. 


Es würde alfo der Injektor 512 — 140 = 372 Kil. Dampf per 
Keſſel oder per halbe Stunde mehr verbrauchen. Der tagliche Mehrver⸗ 
brauch an Dampf wäre demnach 

372 X 48 — 17,656 Kil. Dampf, 
und wenn man annimmt, daß 1 Kil. Steinkohle 7 Kil. Dampf 'produzirt, 


17,656 
Za — 2522 Qil. Steinkohlen 


700 
alfo nur 


fo ſtellt dies einen Mehrverbrauch von 


täglich dar. 
Ein weiterer Nachtheil des Injektors iſt die Unmöglichkeit, bei ſchlechten 
Rüben mehr Kalk zuzugeben, da man vor dem Ende der Saturation den 
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Siedepunkt erreichen würde. Dies bezieht ſich allerdings hauptſächlich auf 
ſolche Fabriken, die, wie die meiſten ruſſiſchen, das Saturationsgas aus 
dem Schornſtein nehmen, und theilweiſe auch auf die, die mit Kindler⸗ 
Oefen arbeiten. Andererſeits würde ſich dagegen bei Fabriten mit hoch⸗ 
prozentigen Delen der Nachtheil herausſtellen, daß man dann die Heizſchlan⸗ 
gen nicht entbehren könnte, was einen anderen Vortheil des Injektors zu 
Nichte machen würde. 

Bei den erſteren Fabriken würde dann noch der Nachtheil hinzukom⸗ 
men, daß man den Saft vor dem Beginn der Saturation nicht erwärmen 
kann; indeß wird allerdings der Nutzen dieſes Anwärmens von vielen Seiten 
beſtritten. 

Die Vortheile des Injektors gegenüber der Gasmaſchine, nämlich: 

1) Geringere Amortiſation des Anſchaffungskapitals; 

2) Wegfall in der Schicht je eines Mannes zur Bedienung der Gas⸗ 

maſchine, des Verbrauchs an Oel u. ſ. w.; 

3) Wegfall der Reparaturen an der Gasmaſchine und den Heizſchlangen 

würden gegen die früher genannten Nachtheile alfo wohl ſehr verſchwindend ſein. 


Dieſen Anführungen entgegneten!) Gebr. Körting, daß das von 
Sachs benutzte Gebläſe in einer falſchen und von den gegebenen Anordnun⸗ 
gen abweichenden Weiſe aufgeſtellt ſei. Es müſſe daſſelbe nämlich zwiſchen 
den Laveurs eingeſchaltet werden, oder es ſei, wenn ſolches die Umſtande 
nicht geſtatten, hinter denſelben ein großer Waſſerfänger aufzuftellen. 

Durch jede dieſer beiden Anordnungen würden die von Herrn Sachs 
gerügten Uebelſtände vollkommen beſeitigt oder wenigſtens eine nahezu voll⸗ 
kommene Ausnutzung der Wärme erreicht. 

Betrachte man zuerſt die Aufſtellung zwiſchen den Laveurs, ſo ergebe 
ſich, daß im zweiten Laveur das Kondenſationswaſſer, welches durch die 
Vermiſchung des Dampfes mit der kalten Kohlenſäure entſtehe, ſowie die in 
der geförderten Kohlenſäure enthaltenen Dampf- reſp. Nebeltheilchen völlig 
aufgefangen werden; eine Verdünnung der Säfte, alfo ein Mehrverbrauch 
an Dampf zur Wiederverdampfung einer etwa ſonſt erfolgenden Verdünnung 
trete alſo nicht ein; der zum Betriebe erforderliche Dampf, welcher bei der 
Gasmaſchine zum größten Theil in den Dampfſammler gehe und zum Kochen 
benutzt werde, werde aber auch bei der genannten Anordnung des Kohlen⸗ 
ſäuregebläſes vollſtändig ausgenutzt, wenn der Kaltwaſſerzufluß zum zweiten 
Laveur ſo regulirt werde, daß das abfließende Waſſer ſehr heiß ſei und dann 
zum Keſſelſpeiſen oder irgend einem anderen, heißes Waſſer erfordernden 
Zwecke benutzt werde (2 d. Red.). Es bleibe ſo auch die Kohlenſäure warm 


1) Ztſchr. 25, 451; Oeſterr. Ztſchr. 4, 442. 
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genug, um die Säfte in den Saturationsgefäßen genügend zu erwärmen 
und von der Zuführung friſchen Dampfes abſehen zu können. 

Wo die Oertlichkeit die eben geſchilderte Anordnung nicht zuläßt, ſchreiben 
die Genannten einen großen Waſſerfänger vor, der dicht vor den Saturations⸗ 
gefaßen eingeſchaltet wird. Ein ſolcher Waſſerfänger wird am beſten aus 
einem alten Keſſel hergeſtellt, gefüllt mit ſtarken Hobelſpänen, Reiſig oder 
Schmelzkoke und hat den Zweck, das vorher erwähnte Kondenſationswaſſer 
und die der Kohlenſäure zugemiſchten Dampftheile abzuſcheiden, welche ſich 
bei der dem großen Querſchnitte des Keſſels entſprechenden Verringerung der 
Geſchwindigkeit an das eine große Oberfläche bietende Füllmaterial nahezu 
vollkommen abzuſetzen Zeit finden. Es wird hier alſo der Kohlenſäure die 
volle Wärme erhalten, welche ſie durch den Dampf bekommen hatte, während 
der ſchädlichen Verdünnung auch ſo faſt vollſtändig vorgebeugt wird und 
das von dem Waſſerfänger abfließende heiße Waſſer zum Keſſelſpeiſen oder 
zu ſonſtigen Zwecken verwendet und die Wärme in ihrem ganzen Umfange 
ausgenutzt werden kann. Als Erſatz dieſer großen Waſſerfänger laſſen ſich 
vortheilhaft Apparate mit einer größeren Anzahl übereinander liegender 
Siebe verwenden, wie ſie jetzt ähnlich auf den Gasanſtalten zum vollkom⸗ 
menen Ausſcheiden des Theers aus dem Gaſe benutzt werden. 

Für die ruſſiſchen Fabriken, welche das Saturationsgas aus dem 
Schornſtein nehmen, ſei bei beiden Aufſtellungsarten keineswegs die Mög⸗ 
lichkeit eines erhöhten Kalkzuſatzes ausgefchloffen, da man durch Regulirung 
des Waſſerzufluſſes im zweiten Laveur, oder durch Zuführung eines geringen 
Quantums Kühlwaſſer in den Waſſerfaͤnger in der Lage fei, der Kohlen⸗ 
ſäure genau diejenige Temperatur zu geben, die einer zu raſchen Erwärmung 
des Saftes vorbeugt. 

Bei den Fabriken mit beſonderen Kalköfen habe fih, der Anſicht des 
Herrn Sachs entgegen, herausgeſtellt, daß die Anwärmung des Saftes durch 
die Kohlenſäure allein unter allen Umſtänden genügt. 

Die Genannten zweifeln nicht, daß, wenn Herr Sachs das Kohlen- 
ſäuregebläſe ihren Angaben entſprechend umſtelle, auch er in jeder Hinſicht 
befriedigt ſein werde. 


Körting konſtruirte einen Zerſtäubungsapparat zum gleich— 
mäßigen Decken des Zuckers in den Schleuderny. 

Vermittelſt eines Dampfſtrahl⸗Luftkompreſſionsapparates wird fom- 
primirte Luft in den eigentlichen Zerſtäuber getrieben, an deſſen Mündung 
ſie ringförmig mit großer Geſchwindigkeit im ſtärkeren Winkel austritt, als 


1) Zeitſchrift 25, 457. 
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das Waſſer, welches mit ganz geringem Druck aus der die Luftdüſe ring⸗ 
förmig umgebenden Waſſerdüſe ausfließt; es wird ſomit der Waſſerſtrahl 
durch den Luftſtrahl durchkreuzt und der erſtere dabei in Atome auseinander- 
geriſſen, die mit der Geſchwindigkeit des Luftſtrahles vorwärts getrieben 
werden. 

Dieſe Geſchwindigkeit reſp. der Luftdruck werden durch das Dampf⸗ 
ventil, die zu zerſtäubende Waſſermenge durch den Waſſerhahn regulirt. Die 
einzelnen Zerſtäuber für je eine Trommel werden mittelſt Gummiſchlauch 
an dem gemeinſchaftlichen Luftrohre befeſtigt, ſo daß denſelben mittelſt der 
Hand oder mittelſt einer mechaniſchen Vorrichtung eine beliebige Richtung 
gegeben werden kann, um den Buder jo ganz gleichmäßig kräftig zu bes 
ſpritzen. Die Temperatur des Waſſers erhöht ſich dabei nur ganz unmerklich. 

Da für sämmtliche Schleudertrommeln nur eine Luftpreßpumpe erfor- 
derlich ift, ſo ift auch dieje Anlage eine ſehr billige; fie gewährt dabei den 
großen Nutzen, von dem guten Willen oder der Aufmerkſamkeit des mit dem 
Einſpritzen beauftragten Arbeiters unabhängig zu ſein. 


Eine Deckvorrichtung für Zuckerſchleudern empfahl v. Ehren— 
jerne). 
In den Figuren 2 und 3 ift diefe Deckvorrichtung in 1/10 der natür⸗ 
Fig. 2. 


lichen Größe "air, wie fie bereits mehrere Jahre hindurch mit beſtem 
Erfolge von den Genannten angewendet wird. 


1) geitſchrift 25, 461. Oeſterr. Ztschr. 4, 442. 
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Figur 2 zeigt die Schleuder im Durchſchnitte; Figur 3 in der Anſicht 
von oben. 
Die Vorrichtung, welche ein möglichſt gleichmäßiges Vertheilen der Ded- 
ſirupe oder des Waſſers bewirkt, beſteht in einer Eiſenplatte a von 3 Mm. 
Fig. 3. 


Dicke bei 15 Ztm. Durchmeſſer; fie iſt auf der Trommelwelle, wie in der 
Figur 2 angedeutet ift, befeſtigt. Dieſe Eiſenplatte ift von dem Um- 
fange aus, radial 25 Mm. nach der Mitte hin mit etwa 16 Einſchnitten 
verſehen und ſind die dadurch gebildeten Theile oder Lappen an den äußeren 
Enden verſchiedenartig gekröpft oder windſchief geſtellt nach Art der Wind- 
mühlenflügel. Durch die Verſchiedenartigkeit des Kröpfungswinkels wird 
ein ebenſo verſchiedenartiges Vertheilen der auf dieſe Deckplatte gegoſſenen 
Deckflüſſigkeit bewirkt, ſo daß der Zucker oder Brei in der Trommel gleich⸗ 
mäßig in allen Theilen, oben wie unten, gedeckt wird. Durch dieſe Vorrich⸗ 
tung hat der Verf. beim Weißdecken das Wegſchmelzen des Zuckers auf dem 
Trommelboden ganz vermieden. Selbſtredend darf man erſt decken, wenn 
die Trommel im vollſten Gange iſt, damit die Zentrifugalkraft eine genaue 
Vertheilung der Decke vermittelt. 


Körting!) ſowie auch v. Witzleben) empfahlen die Benutzung der 
1) Zeitſchriſt 25, 455, mit Skizzen. Oeſterr. Itſchr. 4, 444. — 2) Ebendaſelbſt 
459, mit Skizzen, Polytechn. Journ. 218, 302. Oeſterr. Ztſchr. 4, 559. 
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Luftverdünnung zum Heben auch der Knochenkohle. Erſterer 
bringt durch den Dampfſtrahl in einem luftdichten Kaſten über derjenigen 
Stelle, an welcher die Knochenkohle gehoben werden ſoll, eine mehr oder 
weniger große Luftverdünnung hervor. Dieſes Sammelgefäß ſteht durch 
ein dichtes verzinntes Eiſenblechrohr mit dem Saugfuße in Verbindung, in 
deſſen Saugdüſe alſo eine der Luftverdünnung im Kaſten entſprechende Ge⸗ 
schwindigkeit der von unten eintretenden Luft herrſcht. Dieſer Luftſtrom 
reißt nun die durch einen Trichter einfallende Knochenkohle mit ſich fort und 
führt ſie durch das Steigrohr in das obere Sammelgefäß, wo ſie vermöge 
ihres größeren ſpezifiſchen Gewichtes bei der dort durch die bedeutende Quer⸗ 
ſchnittserweiterung eintretenden Verminderung der Luftgeſchwindigkeit, ſich von 
der Luft trennt und niederfällt, während die Luft ſelbſt durch den Exhauſtor 
abgeführt wird. Vom Boden des Sammelgefaßes geht ein Abfallrohr mit 
einer ſelbſtthätigen Klappe ab, welches fo lang ift, daß wenn ſich die Klappe 
durch das Gewicht der darauf laſtenden Kohle öffnet, die im Rohre befind⸗ 
liche Koblenfäule hoch genug ift, um einen luftdichten Verſchluß zu bilden, 
ſo daß von hier aus die Luft nicht, ſondern nur durch den Saugfuß in das 
Sammelgefäß dringen kann und die Kohle heben muß. 

v. Witzleben verfuhr in ähnlicher Weiſe, nur benutzte er die Va⸗ 
kuumluftpumpe, mittelſt deren er einen luftleeren Raum erzeugte, in welchen 
die Luft nur durch ein mit naſſer Knochenkohle an feiner Mündung ums 
gebenes Nohr eindringen konnte. 

Dieſe Vorrichtung genügte, um eine Transmiſſion und Hebung der 
Knochenkohle zu erzielen. 

Als Rezipient für die gehobene Kohle diente eine möglichſt gedichtete 
Sirupstonne, die in geeigneter Weiſe aufrecht aufgeſtellt, einmal durch ein 
Rohr mit dem Vakuumapparat, ſodann aber durch ein Rohr mit dem zu 
entleerenden Gefäße verbunden war. Die vertikale Entfernung des hochſten 
und tiefften Punktes des Rohres betrug etwa 56 Fuß, außerdem war noch 
eine Horizontale von 24 Fuß zu überwinden, ſo daß die geſammte Leitung 
etwa 80 Fuß lang war. Der Durchmeſſer des Rohres war 2 Zoll. 

Das unter dem Saugrohre ſtehende Gefäß hatte die Form eines Trich⸗ 
ters, deſſen Röhre, ein Kupferrohr von 1½ Zoll Durchmeſſer, erſt abwarts 
geht, dann aber wieder aufwärts gebogen iſt und offen endigt. Die Entfer⸗ 
nung zwiſchen beiden Rohren im Innern des Trichters betrug etwa 2 Zoll. 
Der Rezipient hatte am Boden noch ein mit luftdichtem Verſchluß verſehenes 
Rohr zum Ablaſſen der geförderten Knochenkohle. 

Wurde in dem Vakunmapparat nun Luftleere erzeugt, ſo konnte ein 
Nachſtrömen von Luft nur von unten her durch die naſſe Kohle ſtattfinden. 
Die Geſchwindigkeit der Luft dabei war groß genug, um die Kohle mit ziem⸗ 
licher Schnelligkeit mit fortzureißen, ſo daß bei normalem Gange ein Mann 
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vollauf zu thun hatte, um den Trichter, aus welchem die Kohle aufgeſaugt 
wurde, voll zu erhalten. Zum Heben von 10 Kubikfuß oder 7 Btr. naſſer 
Kohle wurden 10 Minuten gebraucht. Die Luftleere betrug 24 Zoll, aber 
es zeigte ſich, daß ſchon bei „6 Zoll Luftleere“ der Apparat noch ganz gut 
arbeitete, dann aber bei weiterem Sinken des Vakuummeſſers die Fort- 
ſchaffung ſtockte. 


Es ſind im Laufe des Jahres 1875 eine Anzahl Abänderungen des 
Schleuderverfahrens entſtanden, welche alle darauf hinzielen, mit mög⸗ 
lichſt einfachen Mitteln ein möglichſt hohes Verhältniß Zucker gewinnen zu 
laffen, fei es in Form von Korn- oder von weißem Zucker. Da über die 
Ausführung der einzelnen Verfahren Näheres nicht bekannt geworden iſt, 
ſo müſſen wir uns auf einige allgemeine Andeutungen beſchränken, welche 
den betreffenden Veröffentlichungen entnommen werden können. Wie es 
ſcheint, ſind namentlich die von Jeſcheck, von Schär und von Mehrle 
angewandten Mittel zur Erreichung des bezeichneten Zweckes ſehr ähnlich, 
doch vermögen wir, gegenüber den Mitteln, welche zur Wahrung der Rechte 
gewählt worden ſind, auch hierüber nichts Beſtimmtes mitzutheilen. 

Nach Jeſcheck !) wird vermittelſt eines mechaniſchen Apparates, welcher 
bei jeder Schleuder angebracht werden kann, der Füllraum der Trommel 
unngeftaltet; dadurch wird die Füllmaſſe in einer Weiſe am Siebe angeord⸗ 
net, daß die Zentrifugalkraft eine höhere Ausbeute an Zucker erzielen läßt 
und die Trommel ſofort nach Ingangſetzung einen ruhigen gleichmäßigen 
Gang annimmt. 

Die Säfte müſſen auf Korn gekocht ſein, und es iſt auf ein ſogenanntes 
Kurzkochen zu achten; die Füllmaſſen müſſen unbedingt bis auf einen Waſſer⸗ 
gehalt von 3 bis höchſtens 6 Proz. eingekocht ſein und liefern dann „70 bis 
74 Proz. erſtes Produkt von durchſchnittlich 96,5 Proz.“. 

Die Koſten der Einrichtung werden auf 25 Gulden, das Honorar auf 
100 Gulden für jede Schleuder angegeben. 

Schär?) melt nach, daß namentlich das Maiſchen der Füllmaſſen 
wegen der dabei ſtattfindenden Zerſtörung von Zuckerkriſtallen fehlerhaft, eben⸗ 
fo, daß der Waſſerzuſatz nachtheilig ift. Maiſchen mit reinem Sirup aber 
bietet bekanntlich gleichfalls Schwierigkeiten, wie auch das mehrfach zur Ver⸗ 
meidung derſelben ausgeführte Warmſchleudern. 

Das Füllen der Schleuder während des Ganges, wie überhaupt die 
Anlagerung der Maſſe an das Sieb durch die Zentrifugalkraft allein bringt 
Zuckerzerſtörung und die bekannte Schleimhaut im Innern der Füllung zu 


1) Zeitſchr. 25, 450, 807, 899. Oeſterr. Zeitſchr. IV, S. 657. 2) Zeitſchr. 25, 
900. Oeſterr. Zeitſchr. IV, S. 653. 
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Wege. Der Verfaſſer ſtellte nach allen Erfahrungen für ein rationelles 
Schleuderverfahren als Grundſatz auf: 

1) vollkommene Umgehung des Maiſchens mit Sirup oder Waſſer, 
Vermeidung jeder Zerſtörung der Kriſtalle durch Reibung, wie 
in der Maiſchmaſchine, und ſchließlich 

2) vollkommene relative Ruhe der Maffe in der Lauftrommel vom 
erſten bis zum letzten Momente der Lauftrommelbewegung. 

Dieſe Grundſätze ſind wohl längſt bekannt und zuerſt durch das 
Schröder-Weinrich'ſche Verfahren zur Geltung gekommen und wenn ſich 
dieſes Verfahren wegen einiger nicht unbedeutender Unbequemlichkeiten ſchwer 
Eingang verſchaffte, ſo bleibt ihm doch das Verdienſt, den Weg zu einem 
rationellen Schleuderverfahren in ſeinen Prinzipien vorgezeichnet zu haben. 

Nach einer langen Reihe von Verſuchen ift es dem Verfaſſer gelungen, 
dieſe Grundzüge mit einfachen Mitteln zur Anwendung zu bringen. 

Die im Füllhauſe wie bisher erkaltete, erſtarrte Füllmaſſe wird gelöſcht 
und durch eine einfache mechaniſche Vorrichtung, ohne Anwendung von 
Waſſer oder Sirup, verflüſſigt, indem die Adhaſion der Kriſtalle unterein= 
ander, demnach im gewiſſen Sinne die Kohäſion der Füllmaſſe aufgehoben 
wird, ohne die Füllmaſſe zu ſchneiden, zu reiben oder zu kneten. 

Mit dieſer verflüſſigten Füllmaſſe wird nun die Trommel in der Weiſe 
beſchickt, daß fich diefe während des Füllens in Ruhe befindet und jedes 
Zuckerkriſtällchen ſich ſchon vor der Inbetriebſetzung der Lauftrommel dort 
befindet, wo es während des ganzen Schleuderprozeſſes in relativer Ruhe 
verharren ſoll. Selbſtverſtändlich iſt zur Erreichung dieſes Zweckes eine 
Umanderung der Lauftrommel nothwendig, und ift die umgeanderte und mit 
einer ferneren Vorrichtung verſehene Lauftrommel ſo eingerichtet, daß das 
Füllen, Inbetriebſetzen und Entleeren ohne alle Schwierigkeit, ganz in der⸗ 
ſelben Zeit, wie früher beim Maiſchverfahren, geſchieht, und außerdem ſei noch 
erwähnt, daß dieſe Einrichtung die Anwendung jeder beliebigen Deckmethode 
geſtattet, wodurch ſie ſich außer zur Erzeugung von Rohzucker auch zur Dar⸗ 
ſtellung von weißem Kristallzucker, gemahlenem weißen Zucker u. }. w. eignet. 

Dieſes Verfahren gewährt bei richtiger Ausführung vollkommene Sicher⸗ 
beit, daß faſt kein Kriſtällchen verloren geht, und nennt der Verfaſſer es 
deshalb „Neues Zentrifugirverfahren zur Gewinnung ſämmlichen kriſtalli⸗ 
ſirten Zuckers aus der Füllmaſſe und den Nachprodukten“. 

Derſelbe erzielte aus eingekochtem dritten Produkte. nachdem der Sirup 
(Melaſſe) abgeſchöpft war, 42 Proz. Zucker, welcher ohne Anwendung der 
Maiſche und ohne Decke mit 98,8 Proz. Polariſation ausfiel. Aus guter 
Saftfüllmaſſe erhielt er 60 bis 64 Proz. weißen Kriſtallzucker und 70 bis 74 
Prozent Rohzucker mit 97 bis 96 Proz. Polariſation, in einzelnen Fällen 
77 Proz. Rohzucker, allerdings von geringerer Polariſation. Nach der An⸗ 

Stammer, Jahresbericht ze. 1875. G 
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ſicht des Verfaſſers haben aber alle Zahlen für die Beurtheilung keinen 
Werth, wenn man nicht Zucker-, Nichtzucker- und Waſſergehalt der Füll⸗ 
maſſen, ſowie den Waſſergehalt und Polariſation des gewonnenen Produktes 
neben einander hat, denn es kommen Füllmaſſen von 12 bis 4 Proz. Waſſer 
vor und verſchiedene Füllmaſſen, die bei gleichem Waſſergehalte eine ganz 
verſchiedene Polariſation von 85 bis 79 Proz. Polariſation zeigen. Aber 
ein Verfahren zu ſchaffen, welches aus dieſen verſchiedenen Füllmaſſen eine 
gleich hohe Ausbeute liefert, wird wohl noch lange unmöglich bleiben. 


Ueber das Mehrle'ſche Schleuderverfahren erftattete die zur Prüfung 
neuer Erfindungen und zur Stellung von Preisaufgaben eingeſetzte Kom- 
miſſion des Vereins einen Bericht, dem wir Folgendes entnehmen !): 

Eine Zentrifugentrommel mit der Mehrle'ſchen Vorrichtung wurde 
(am 13. Juli) gefüllt mit einer Zuckermaſſe, welche nach dem Ablaſſen aus 
dem Vakuum dreiviertel Stunden in großen Formen geſtanden und noch eine 
Temperatur von 630 R. hatte. 

83,5 Kilo derſelben 4 Minuten lang geſchleudert, ergaben Nobauder 
62,5 Kilo gleich 75,3 Proz. 

Eine andere Füllung von 80 Kilo 3 Minuten lang geſchleudert, als⸗ 
dann 12 Minuten mit Dampf gedeckt, lieferte 51 Kilo ganz weißen Zucker 
gleich 63,75 Proz. 

Nach alter Methode wurde eine dritte Füllung von 44 Kilo mit 2 Kilo 
Deckſirup von 30% B. Dichte mit der Hand gemaiſcht, drei Minuten lang 
geſchleudert und lieferte 33,5 Kilo Rohzucker gleich 76,36 Proz. 


Analyſen der betreffenden Füllmaſſe und Zucker. 


Füllmaſſe. 
r . 91,52 Proz. 
Stinn ee 4,89 „ 
iers eg bäige geben 1,34 „ 
Dre, N NER 


100,00 Proz. 
Ungedeckt geſchleuderter Zucker nach Mehrle. 


n 0 97,30 Proz. 
PPP 
NN e 
Dag, , a a a T — 


100,00 Proz. 


1) Beitihrift 25, 1044. 
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Ungedeckt aus gemaiſchter Füllmaſſe geſchleuderter Zucker. 


ie 97,60 Proz. 
FF gelt tik 
HE pain, "elle" e AE SE 
Org. Nihtzuder e Oe 


100,00 Proz. 
Gedeckter Zucker nach Mehrle. 


Saet Era aR 99,00 Proz. 
We e e e . . ..- . UI 
r 0,33 


r 7 


100,00 Proz. 


„Schlußfolgerungen meinen wir aus den Prüfungsreſultaten vorläufig 
nicht ziehen zu follen, haben indeſſen ſchließlich noch zu erwähnen, daß die 
Methode des Herrn Mehrle auch von Anderen, namentlich Herrn Held, 
welcher ſeine Verſuche in der Fabrik des Herrn Baumann ausführte, als 
die ihrige ausgegeben wird.“ 


Auf die auch im vorigen Jahresberichte (S. 73) mitgetheilte Kritik 
Hodek's über den Steinmann'ſchen Kalkofen hat F. Steinmann eine 
Erwiderung bez. Widerlegung veröffentlicht ), in welcher er ſich zunächſt 
auf zahlreiche Attefte beruft, nach denen bereits geraume Zeit vor Exiſtenz 
des Fünfhundener Ofens ſeine für Zuckerfabriken erbauten Oefen ſich in 
jeder Hinſicht bewährt haben. Der Verfaſſer jagt ferner: 

„Herr Hodek wirft meiner „alten“ Konſtruktion vor, ſie ſei ein förm⸗ 
licher „Katakombenbau“. Hierauf habe ich einfach zu erwidern, daß z. B. 
zu einem Ofen von 80 Zentner Aetzkalk täglicher Leiſtung, alſo der zumeiſt 
begehrten, etwa 40 000 Stück Ziegel erforderlich ſind; im Gegentheil iſt 
mir oft genug gerügt worden, daß ich auf Koſten der Dauerbarkeit nicht 
maſſig genug baue. Herr Hodek bringt dies übrigens mit meiner Inſtruk⸗ 
tion für Gasſchürer in Zuſammenhang, welche allerdings und mit gutem 
Vorbedacht davor warnt, das Feuer der Generatoren „thunlichſt wenig zu 
derangiren“. Unzweifelhaft ſucht dagegen Herr Hodek einen Vortheil in 
ſeinen ſenkrecht abfallenden Verbindungskanälen, die, bedingt durch den 
ebenerdigen Bau, es unmöglich machen, den Ofen ohne Pumpe arbeiten 
zu laſſen, und nennt eben deshalb meine Oefen katakombenartig, weil ich, 


1) Zeitſchr. 25, 203. Oeſterr. Zeitſchr. 4, 311. 
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wo es irgend möglich, dieſen Kanälen eine ſteigende Tendenz gebe. Frei- 
lich ſuche ich, und gewiß mit Recht, in der Unabhängigkeit zwiſchen Ofen 
und Pumpe einen weſentlichen Vortheil, und erblicke ganz entſchieden einen 
Nächtheil ſchon darin, den Ofen mittelſt Pumpe anblaſen zu müſſen, wo⸗ 
durch anfangs mancherlei Uebelſtände durch Hinüberreißen unverbrannter 
Gaſe in Laveur und Leitungen hervorgerufen werden.“ 

„Einen Hauptfehler nennt es Herr Hodek, daß meine Gaskanäle 
unmittelbar neben dem Glühraume des Ofens ſituirt ſeien, wodurch früh⸗ 
zeitiges Riſſigwerden, Entzünden der Gaje, überhaupt die ſchlimmſte Quelle 
aller Unzuträglichkeiten geboten ſei, welche meine Oefen aufzuweiſen hätten; 
dafür empfiehlt er ſeine außerordentlich langen Gaskanäle, welche den 
eminenten Vortheil der Theergewinnung, Kondenſation von Theerwaſſer ꝛc. 
böten. Die Gefahr des Entzündens und Riſſigwerdens will Herr Hodet 
damit abwenden, daß er den Ringkanal durch eine Luftſchicht vom Ofen 
iſolirt.“ 

„Abgeſehen davon, daß ich eine ſolche Iſolirſchicht prinzipiell nicht 
verwerfe, ift doch der angeprieſene Nutzen nur ein illuſoriſcher, denn kämen 
in der That innere Durchreißungen vor, woher nahme das in dem Ring- 
kanal befindliche Gas die nöthige Verbrennungsluft? Iſt denn nicht im 
Schachte des Ofens allezeit ein bedeutender Ueberdruck vorhanden, der eine 
Reaktion durch etwaige Niffe im Innern abſolut unmöglich macht? Vor 
äußeren Riſſen aber ſchützt dieſe Iſolirſchicht keineswegs, dafür vermehrt 
ſie aber die Berührungsfläche des Kanals mit der äußeren Luft recht 
weſentlich.“ 

„Das empfohlene langgeſtreckte Verbindungskanalſyſtem zwiſchen Gene- 
ratoren und Ofen, womit Herr Hodek außer ſtarker Kondenſation noch 
als Vortheil Abkühlung der Gaſe anführt, widerſpricht einfach der alten 
durchaus bewährten Praxis bei Gasfeuerungen, welche das direkte Gegen⸗ 
theil zum Grundſatze hat. Was iſt denn Theer Anderes, als kondenſirte 
ſchwere Kohlenwaſſerſtoffe, die der Gas beleuchtung wohl nachtheilig find, 
die aber jeder einſichtsvolle Hüttenmann bei ſeiner Gasheizung wahrlich 
lieber zur Flamme ſchlägt, als ſie in Form von Theer mühſam aus den 
Leitungen herauszukratzen. Das ift der theuerſte Theer, welchen man nur 
produziren kann, abgeſehen von ſeiner bekanntlich ſehr zweifelhaften Qua⸗ 
lität! Auch iſt es für den Heizeffekt nicht ganz gleichgültig, die Generator⸗ 
gaſe, welche bei meinen Oefen nahezu mit ihrer urſprünglichen Temperatur 
von 300 bis 400 Grad zur Verbrennung gelangen, durch abſichtlich ge- 
dehnte Leitungen auf ein Minimum herabzudrücken !).“ 


1) Ausführliches hierüber bietet des Verfaſſers „Kompendium der Gasfeuerung“, 
Freiberg bei Engelhardt 1868—69. 
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„Des Weiteren rügt Herr Hodet den Umſtand, daß ich das Schwanz⸗ 
ende der Rohrleitung meiner Oefen ein gewiſſes Stück unter der Gicht⸗ 
öffnung anbringe, während er es zu den Errungenſchaften des ſeinigen 
zählt, daß er ſolches an der hochſten Stelle des Ofens einfege. Nun, da= 
von bin ich und um deswillen lange vor Herrn Hodek zurückgekommen, 
weil ich fand, daß die Kalkbrenner des Nachts die Gicht nur ſelten ganz 
vollfüllen, woher die Kohlenſäure ſich oft durch Anſaugen von Luft 
ſchwächer zeigte, als des Tages; auch beſitzen meine Oefen meiſt und wo 
es thunlich, keinen hermetiſchen Gichtverſchluß, ſondern im Gegentheil einen 
kurzen Rauchfang, der es ermöglicht, auch ohne Pumpe flott zu arbeiten. 
In dieſem Rauchfang findet beim Gang der letzteren alsdann annaherndes 
Gleichgewicht ſtatt, wenigſtens find die Touren der Pumpe danach zu 
reguliren.“ 

„Herr Hodek hat in Fig. 5 (des Originals) meinen älteſten Braun⸗ 
kohlengenerator dargeſtellt und giebt in Fig. 6 (Fig. 9 des Jahresberichtes) 
dafür einen ſolchen, den Schinz vor 30 Jahren veröffentlichte, wenigſtens 
der Hauptſache nach. Ich bemerke, daß Fig. 5 einen Generator für eine 
ſpezielle Sorte böͤhmiſcher Braunkohle darſtellt, daß die Konvergenz nach 
dem Roſte das vorzeitige Durchbrennen der Gaſe einigermaßen verhindert, 
indem ſich die Kohle dort dichter zu ſacken gezwungen iſt, als wenn die 
Wände vertikal ſtehen oder divergiren. Daß fi) bei roher Behandlung 
der Schürſtange erſtere nach und nach abſtoßen, iſt ſelbſtverſtändlich; viel- 
fache Verſuche aber ließen keinen Zweifel über die Vortheile der Dar⸗ 
ſtellung nach Fig. 5. Für Steinkohlen find bekanntlich die Schachtgene— 
ratoren nicht zu brauchen, ebenſo wie ich für ſtark ſchlackende Braunkohle 
ſolche mit Treppenroſt vorziehe.“ 

„Herr Hodek verwirft endlich die Regulirung des Gasſtromes mit⸗ 
telft Klappe oder Schieber und ſucht dieſe Neuheit durch eine theoretiſche 
Kompilation klar zu legen. Die Theorie iſt allerdings richtig, nur kann 
ich nicht umhin, es für gefährlich zu erklären, Theorien auf das Panier 
zu schreiben, welche fih längt durch die Praxis als unhaltbar erwieſen 
haben. Ja, arbeitete ein Generator ſtets mit gleicher Kohle, würde er 
ganz konſtant bedient, brauchte der Fabrikant ſtets gleiche Mengen an Kalk 
und Kohlenſäure, d. h. das Maximum, das der Ofen bietet, ſo könnten 
die Kanäle getroſt ohne Regulator ſein. So iſt aber auch das wandel⸗ 
bar, und muß ich trotz der wohlgemeinten Theorie allen Praktikern nach 
wie vor die Regulirung des Gasſtromes unter Konkurrenz des Luftſtromes 
anempfehlen, wo und wann es der Betrieb fordert. Wenn es hierbei 
Herrn Hodek leichter fiel, dichte Schieber herzuſtellen als dichte Klappen, 
ſo muß ich nach meinen langjährigen Erfahrungen auch hier das Umge⸗ 
kehrte behaupten.“ 
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„Daß Herr Hodet feinen Ofen billiger armirt hat, als ich es zu thun 
pflege, iſt wohl möglich, nur kann ich aus den kleinen Zeichnungen dies⸗ 
bezügliche Vergleiche nicht herleiten; auch erlaube ich mir den Zweifel au- 
zuſprechen, daß das Ergebniß auch nach mehren Jahren zu Gunſten des 
Hodek'ſchen Ofens ausfallen würde.“ 


Einen Saftfänger an den Ueberſteigröhren der Verdampf— 
apparate beſchrieb Kodl ). Derſelbe beruht auf demſelben Prinzip wie 
der früher von Hodek angegebene (Jahresber. 13, 94 ff.), hat jedoch eine 
von demſelben weſentlich abweichende Form. Wir verweiſen auf das mit 
Abbildungen verſehene Original. 


J. Buchanan ließ ſich einen Wiederbelebungsofen mit drehenden 
Röhren und mit Selbſtentleerung patentiren. Derſelbe iſt in Fig. 4 in 
perſpektiviſcher Anſicht dargeſtellt, welche die Einrichtung in der Hauptſache 
ziemlich deutlich macht. Näheres ergiebt ſich aus folgenden Angaben. 

Der Ofen hat 22 Röhren von 12 Zoll Durchmeſſer, welche in Reihen 
zu beiden Seiten der Feuerung aufgeſtellt ſind. Sie ſind mit inneren 
Röhren verſehen, ſo daß nur ein ringförmiger Raum zur Aufnahme der 
Kohle bleibt. Dieſe inneren Röhren ſind gelocht, um Dampf und Gaſe an 
allen Stellen abzuleiten. Sie ragen über den Ofen hervor und ſind oben 
reihenweiſe durch horizontale Röhren zum Ableiten der Gaſe verbunden 
(in der Figur nicht dargeſtellt). Hohle Platten ſind an verſchiedenen Stellen 
angegoſſen, um die Richtung der Kohle beim Niederſinken zu verändern 
und zugleich die Gaſe und Dämpfe aufzuſammeln. An jedem Rohre be— 
finden ſich ſechs Kühlröhren, die einzeln entfernt werden können, ohne 
den Gang des Ofens zu unterbrechen. Die Oberfläche derſelben ift jo 
groß, daß die Kohle vollkommen abgekühlt in den Entleerungsapparat ge— 
langt. 

Jede Röhre wird vermittelſt des gemeinſamen Mechanismus langſam 
um ihre eigene Axe gedreht, ſo daß alle Theile gleichmäßig der Flamme 
ausgeſetzt werden und die Kohle ſehr gleichmäßig zum Glühen kommt. 
Auch bleiben ſo die Röhren ſtets unverbogen. 

Die Entleerung iſt ſelbſtthätig und liefert die Kohle in gemeſſenen 
Antheilen und in beſtimmten Zeiträumen, ohne jede Aufſicht. Es wird jo 
ein ununterbrochener Zufluß bei unterbrochenem Abfluß hervorgebracht. 

Der Ofen liefert 3000 Ztr. Kohle in 7 mal 24 Stunden (430 Zentner 
täglich) und verbraucht 1 Thl. Stückkohle auf 20 Thle. geförderte Kohle. 
Die aus dem Entleerungsapparate herabfallende Kohle gelangt auf einen 


1) Böhm. Zeitſchr. 3, 469. 
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unten hinführenden endloſen Riemen, der ſie nach irgend einem Aufzug 
befördert. 

Die Vortheile des Gasabzuges, der Selbſtentleerung u. ſ. w. ſind ohne 
Weiteres erſichtlich, die Abnutzung in Folge der ſehr langſamen Bewegung 
eine nur geringe. 

Zieler Ofen ift in mehren engliſchen Raffinerien zur größten Zu⸗ 
friedenheit derſelben im Gebrauch 1). 


Eine Tücherwäſche empfahl Schreiber ). Dieſe im nachſtehenden 
Holzſchnitt Fig. 5 abgebildete, ſehr gut arbeitende Tücherwäſche beſteht 
e Fig. 5. 


aus einem runden eiſernen Bottich, mit gußeiſernem Boden, welcher um 
ſeine Mittelaxe drehbar iſt. Zehn Zentimeter über dem Boden befindet 
ſich ein Siebblech, zum Durchlaſſen aller beim Waſchen ſich loslöſender 
Unreinigkeiten. Zwei Schläger, welche die Tücher bearbeiten ſollen, ſind 
an den Enden biegſamer eiſerner Stiele befeſtigt, welche um zwei ſeitwärts 
des Bottichs aufgeſtellte Lager ſchwingen. Dieſelben erhalten ihre Bewegung 
durch Hebel und Zahnräder, und zwar in der Weiſe, daß die Schläger 


1) Privatmittheilung. 
2) Revue indust. V, 44; Zeitſchr. 25, 463. 
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heftig aber ohne Stoß niederfallen und ſich ſofort wieder heben, ſo daß 
durch dieſelben eine ſanftere Wirkung, wie bei der Handarbeit erreicht wird. 
Der Bottich dreht fih während der Arbeit um feine Axe: man erſieht 
aus der Fig. 5 die Art, wie dies erreicht wird. Dieſe Drehung iſt mit der 
Zahl der Schläge ſo in Beziehung, daß nach und nach alle Theile der im 
Bottich befindlichen Tücher den Schlagen ausgeſetzt werden. Um das Umher⸗ 
ſpritzen zu vermeiden, ift der Bottich mit einem Klappendcckel verſchloſſen. 

Dieſe Wäſche erfüllt ihren Zweck vollkommen: Entfernung der auf 
dem Gewebe feſtſitzenden Faſern, ohne Verfilzung des Gewebes ſelbſt. Man 
läßt die Tücher anfangs in kleiner Zahl auf dem Waſſer ſchwimmen und 
ſetzt dann die Schläger in Thätigkeit; durch die enſtehenden Wellen werden 
bald alle fremden Körper aus dem Gewebe entfernt. Dabei wirkt das 
Waſſer als elaſtiſche Unterlage unter den Tüchern und verhindert ſo das 
Filzen, was ſonſt bei dem Schlagen auf einer feſten Unterlage unver— 
meidlich iſt. 


Die Sucrerie indigene (IX, 12; 20. Jan. 1875) theilt eine Bes 
ſchreibung der neuen Zuckerfabrik von Cattenieres im Nord mit, und 
fordert namentlich zu einem Vergleiche derſelben mit den koloſſalen Zucker 
fabriken auf, die von anderer Seite ſo ſehr geprieſen werden. 

Die Fabrik (Gebäude von Faucheux in St. Quentin, Maſchinen von 
Curion de Lamotte in Anzin, Poizot'ſche Walzenpreſſen von Cail, 
Filterpreſſen von Dehne in Halle) ift für die Verarbeitung von 15 bis 
16 Millionen Kilogramm Rüben in 90 bis 100 Tagen (etwa 3200 Bent- 
ner in 24 Stunden) eingerichtet. Das Fabrikgebäude hat abgeſehen von 
den Werkſtätten, Magazinen u. ſ. w. eine Oberfläche von 1373 Quadrat⸗ 
metern und koſtet 200 000 Franken. Dabei ſind einbegriffen eine Gas⸗ 
fabrik, ein Abkühler, zwei Kalköfen, Schreibſtuben, kleinere Gebäude für 
Wagen, für Schlamm, die eiſernen Böden, die gußeiſernen Säulen unter 
den Apparaten. 

Die Poizot'ſchen Preſſen koſten 100 000, die ſammtlichen übrigen 
Maſchinen 250 000 Franken. 

Die ganze Fabrik koſtet alſo rund 500 000 Mark. 

Von den fünf Walzenpreſſen dienen drei zur erſten, zwei zur zweiten 
Preſſung; ſie liefern täglich 1500 bis 1600 Hektoliter Saft. 

Nach angeſtellten Verſuchen wird 1 Hektoliter Saft von 1,0418 ſpezif. 
Gewicht aus 108,6 Kilogramm Rüben erhalten; ein Hektoliter dieſes Saftes 
liefert 6,43 Liter Füllmaſſe; ein Hektoliter Füllmaſſe 87,46 Kilogramm 
Rohzucker von 1/1. 

Preßrückſtände werden 23 Proz. erhalten; an Waſſer wird 19 Proz. der 
Rüben auf die zweite Reibe gelaſſen; der Nachpreßſaft geht auf die Reibe. 
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Die Dampfkeſſel find Halbrohrenkeſſel mit Vorwärmer nach dem 
Verendorf'ſchen Syſtem. Es jollen 202 Kilogramm Kohle auf den Sack 
(200 Pfund) Zucker verbraucht werden. 


3. Verſchiedene Maſchinen und Geräthe. 


Selbſtthätiger Schmierapparat für Kolben und Schieber 
der Dampfmaſchinen. Von F. G. Voß in Chemnitz ). Die jetzt ge⸗ 
bräuchlichen kontinuirlich und ſelbſtthätig wirkenden Schmierapparate, welche 
unzweifelhaft im Prinzip die richtigſten find, haben in verſchiedenen Be- 
ziehungen noch Mängel. Meiſt ſind ſie ziemlich komplizirt, verſtopfen ſich 
in Folge deſſen leicht und konnen nicht immer von jedem Maſchiniſten ſchnell 
auseinander geſchraubt, gereinigt und wieder zuſammengeſetzt werden, weil 
dieſe Manipulation Geſchick und Sachkenntniß erfordert, die man nicht 
bei jedem Maſchiniſten findet. In einzelnen Fallen ſchreibt ſogar der 
Fabrikant ausdrücklich vor, daß der Apparat nicht auseinander genommen 
werden ſoll, damit er in ſeinen Funktionen nicht geſtört werde. 

Der Obengenannte hat nun einen ſelbſtthätigen Schmierapparat fon- 
ſtruirt, von welchem er angiebt, daß er: 

1. höchſt einfach und für jeden Maſchiniſten verſtandlich it, 

2. unbeſchadet von jedem Verſtändigen auseinander genommen und 

wieder zuſammen geſetzt werden kann, 

3. ſehr ſchnell zu reinigen ift und 

4. ohne Störung den Kolben reſp. die Schieber ganz ökonomiſch und 

nach Bedürfniß ſchmiert. 

Dieſer Apparat (Patent) beſteht, wie nebenſtehender Durchſchnitt 
(Fig. 6) zeigt, aus einem äußeren Gehäuſe aa, welches unten in einen 
Gewindeſtutzen A endigt, mittelſt deſſen es auf den Dampfzilinder oder 
Schieberkaſten der Dampfmaſchine aufgeſchraubt werden kaun. Im Innern 
des Gehäuſes au ift mittelſt 4 Knacken ein kleines becherförmiges Gefäß 
bb konzentriſch eingehängt, welches unten das Kapillarröhrchen d einge⸗ 
ſchraubt und ein feines Metallſieb y eingelegt trägt. Verſchraubt und fo- 
mit dampfdicht geſchloſſen wird der Apparat durch den Deckel ee mit der 
Füllſchraube , durch welche letztere das Schmiermaterial (zerlaſſener Talg) 
in den Apparat eingefüllt wird. Das innere Gefaß wird ſo weit mit Talg 
gefüllt, bis letzterer dem Auge an der unteren Fläche der Gewindenabe 
von der Füllſchraube erſcheint. Das feine Metallſieb hat den Zweck, 
etwaige Unreinheiten des Talges zurückzuhalten. Es kann behufs ſeiner 


) Dich. Ind.⸗Ztg. Nr. 32, 315; Zeitſchriſt 25, 1003, 
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Reinigung jederzeit herausgenommen werden, zu welchem Zweck der Ver⸗ 
ſchlußdeckel ee abgeſchraubt werden muß. Der Apparat kann nur während 

Fig. 6. des Stillſtandes der Maſchine auf- 
geſchraubt oder gefüllt werden und 
geſchieht das Füllen am beſten früh 
und Mittags, wenigſtens ſind die 
Apparate ihrer Größe nach für die 
verſchiedenen Maſchinen ſo beſtimmt, 
daß ſie etwa 6 Stunden mit einer 
Füllung thatig ſind. 

Iſt der Apparat auf den Dampf- 
zilinder oder Schieberkaſten der 
Maſchine aufgeſchraubt und mit Talg 
gefüllt, ſo wird er auch ohne Weiteres 
mit dem Gange der Maſchine ſeine 
Thätigkeit beginnen. Der einſtrömende 
Dampf tritt in der Richtung der 
Pfeile in das innere Gehäuſe bb und 
drückt hier auf den Talg. Bei jeder 
momentanen Druckverminderung im 
Zilinder oder Schieberkaſten, die 
durch das Aus- oder Eintreten des 
Dampfes bei jedem Hubwechſel ein- 
tritt, wird durch den Dampf, der über 
dem Talg im Gehäuſe dd ſteht, ein 
Tropfen Talg durch das Kapillar— 
röhrchen d in den Zilinder oder Schieberkaſten gedrückt. Der Apparat ift 
alſo ganz ſelbſtthätig; er ölt ſchnell, wenn die Maſchine ſchnell geht, ölt 
langſam, wenn die Maſchine langſam geht, und hört ſofort ganz auf zu 
ölen, ſobald die Maſchine ſteht. Daß in Folge deſſen der Verbrauch an 
Schmiermaterial ein höchſt ökonomiſcher iſt, iſt einleuchtend. Der Apparat 
iſt ſehr einfach und leicht zu bedienen. Tritt eine Störung ein, ſo kann 
dieſelbe ihren Grund nur in einem Verſtopfen des Siebes g oder des 
Kapillarröhrchens haben; beide ſind aber ſofort zu reinigen, denn der 
ganze Apparat iſt in 5 Minuten auseinander geſchraubt, gereinigt und 
wieder zuſammengeſtellt. Um das fih im Apparat etwa bildende onden- 
ſationswaſſer zu entfernen, iſt es nothwendig, beim Stillſtande der Maſchine 
die Füllſchraube f entweder ganz oder doch jo weit herauszuſchrauben, bis 
das an der Seite derſelben eingebohrte kleine Loch frei wird, wodurch die 
Luft in den Apparat eindringt und ſomit das Ablaufen des Waſſers nach 
unten bewirkt, während der Talg im Apparat verbleibt. 
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Der Schmierapparat wird von Voß in fünf verſchiedenen Großen 
von 50 bis 90 Millimeter äußerem Durchmeſſer und im Preis von 12 bis 
38 Mark geliefert. Bei Maſchinen von über 550 Millimeter Zilinder⸗ 
durchmeſſer empfiehlt es ſich, zwei Apparate, und zwar einen auf dem 
Schieberkaſten und einen auf dem Zilinder, anzuwenden. 

Der Apparat hat ſich bereits an vielen Dampfmaſchinen ſehr gut be- 
währt und iſt auch bei Lokomotiven der Sächſiſchen Staatsbahnen mit beſtem 
Erfolg in Anwendung. 


Ein, Metallin genanntes trockenes Schmiermittel hat ſeit meh⸗ 
ren Jahren vielfach Anwendung mit günſtigem Erfolge gefunden !). 

Um daſſelbe mit Nutzen zu gebrauchen, ſollen zunächſt Zapfen und 
Lager mit der größten Sorgfalt bearbeitet ſein und mit möglichſt vollendeter 
Rundung ſpiegelblank in Berührung kommen. In die Lager ſind dann 
reihenweiſe in der Richtung der Längsaxe und in einer Entfernung von 
2½ bis 3 Millimetern und in einer eben ſolchen Tiefe Löcher gebohrt, 
welche mit Metallin ausgefüllt werden; dieſes bildet dann die ganze 
Schmierung des Zapfenlagers und ſtellt eine graphitartige, in der Härte 
dem Blei nur wenig nachſtehende Maſſe dar, die bei ſtärkerem Erhitzen nicht 
ſchmilzt, einen theerartigen Geruch zeigt und nach dem Erkalten ihre 
urſprüngliche Konſiſtenz nur wenig verändert. Unter dem Mikroſkop laffen 
fih die verſchiedenen Körper unterſcheiden, nämlich Graphitblättchen, Metall- 
theilchen und amorphe weiße Körner. Die von B. Hoff ausgeführte 
Unterſuchung ergab folgende Beſtandtheile in 100 Theilen: 
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1) Polytechn. Journal 215, 564; Deutſche Induſtriezeitung 1875, Nr. 20. 
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Ein automatiſcher Kondenſationswaſſerableiter, patentirt für 
Kuſenberg, wurde von Schäffer und Budenberg empfohlen ). 

Der in Fig. 7 und 8 (a. f. S.) dargeſtellte Apparat arbeitet durch die 
Unterſchiede der Temperatur zwiſchen Waſſer und Dampf in der Weiſe, daß 
die Ausdehnung der Metalle, in dieſem Falle das Längerwerden der Rohre 
durch die Wärme, dazu benutzt wird, das Ventil zu ſchließen und zu öffnen. 

Die Uebertragung der durch die Ausdehnung erzeugten Längenbewe⸗ 
gung geſchieht in einer fo günſtigen Weiſe, daß dieſelbe relativ zum Ventil 
wohl 10 Mal vergrößert wird und beruht hierauf die feinfühlende momen⸗ 
tane Wirkung des Apparates. 

Unter Hinweis auf die beiden Figuren erklärt ſich die Wirkung des 
Apparates wie folgt: 

Wenn der Dampf in der Richtung des Pfeiles in das Meſſingrohr 
eintritt, ſo wird daſſelbe erwärmt und ausgedehnt; die in der Mitte 
durchgehende maſſive ſchmiedeeiſerne Stange, welche von der Wärme nicht 
verändert wird, läßt aber eine Längenbewegung nicht zu, in Folge deſſen 
werden die beiden Röhren genöthigt, fih auseinander zu biegen und ver⸗ 
mittelft des aus der Zeichnung erſichtlichen Joches das Ventil zu ſchließen. 
Sobald nun Kondenſation eintritt und die Röhren vom Dampfeingang 
bis zum Ventil ſich mit Waſſer füllen, werden die Röhren in Folge der 
Abkühlung ſich zuſammenziehen, das Ventil öffnen und dem Waſſer den 
freien Durchgang ſo lange gewähren, bis von Neuem Dampf eintritt und 
derſelbe Vorgang ſich wiederholt. Das Ventil in der unteren Röhre, 
ſtellbar mit dem Bügel und mithin mit der oberen Röhre verbunden, iſt 
in Fig. 7 und deutlicher und in vergrößertem Maßſtabe in Fig. 8 dar⸗ 
geſtellt. Man erkennt, daß es durch Verlängerung, das heißt alſo ſtärkerer 
Krümmung der Röhren geſchloſſen, durch ihre Verkürzung, alfo beim Er- 
kalten durch die Waſſerfüllung geöffnet wird. 

Aus dem Obigen erklärt ſich ſehr leicht, daß der Apparat beim An⸗ 
ſtellen ſtets offen iſt, alſo keines Luftventils bedarf, ebenſo, daß derſelbe, 
ſofern das Waſſer frei abfließen kann, nie einfrieren wird. 

Das Aufſtellen des Apparates ift äußerſt einfach, indem derſelbe jo- 
wohl in hängender als liegender Stellung angebracht werden kann. In 
den meiſten Fällen wird man den Apparat in der in der Zeichnung an⸗ 
gedeuteten Lage an eine vertikale Wand befeſtigen. 

Der Apparat arbeitet gleich ſicher unter jedem beliebigen Dampfdrucke 
und iſt, ohne aus ſeiner Lage entfernt zu werden, dem Dampfdrucke ent⸗ 
ſprechend durch Reguliren an der Doppelmutter der Ventilſpindel leicht 
einzuſtellen. 


1) Privatmittheilung der Genannten. 
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Wenn Ablöſungen von Metall und Roſt oder ſonſtige in den Leis 
tungen ſich befindende Schmutztheile unter das Ventil gerathen ſollten, fo 
wird der Apparat durch Löſen der an der ſchmiedeeiſernen Verbindungs⸗ 
ſtange ſitzenden Mutter und Gegenmutter mit Dampf gründlich ausgeblaſen. 

Die Anwendung des Apparates iſt eine allgemeine, indeſſen wird der⸗ 
ſelbe ganz beſonders zu Dampfkochapparaten als Vakuumpfannen c., 
wo ein flottes Kochen unter möglichſter Ausnutzung des 
Dampfes von größter Wichtigkeit iſt, empfohlen. 

Die Ausführung des Apparates erfolgt in drei Größen von 10, 15 
und 20 Millimeter Weite im Lichten, ausreichend zu Kondenſationsober— 
flächen von 22, 60 und 120 Quadratmeter. 


Auch A. L. G. Dehne ließ ſich einen Univerſal-Kondenſations— 
waſſer-Ableiter patentiren ). Derſelbe ift in Fig. 9 (a. f. S.) im 
Durchſchnitt dargeſtellt. 

Der obere Stutzen iſt der Eingangsſtutzen, welcher mit dem niedrigſten 
Punkt der betreffenden, von Waſſer zu befreienden Leitung in Verbindung 
gebracht wird; der untere Stutzen ift der Ausflußſtutzen. 

Dieſer Apparat arbeitet in folgender Weiſe: Durch das ſich an— 
ſammelnde Kondenſationswaſſer wird die Schwimmkugel gehoben und das 
durch das untere Stangenende verſchloſſene kleine Loch geöffnet. Dadurch 
muß der Druck im Innern des Ventils ſich vermindern, ſo daß der Ueber— 
druck auf die untere Fläche des Ventils dieſes hebt und einen Abfluß des 
Waſſers geſtattet. Wenn dies ſoweit geſchehen, daß die Kugel durch ihr 
Niederſinken das kleine Loch verſchließt, fo Belt fih der urſprüngliche Zus 
ſtand wieder her, bis ein abermaliges Anſammeln von Kondenſationswaſſer 
den Vorgang wieder einleitet. 

Nach Dehne ſind die Vorzüge dieſes Schwimmtopfes folgende: 

1. Derſelbe arbeitet gleich ſicher bei jedem Dampfdruck zwiſchen 
O und 6 Atmoſphären, es kann aljo ein nnd derjelbe Ableiter zur 
Entwäſſerung einer Dampfleitung für direkten oder indirekten Dampf 
gebraucht werden. 

2. Der Kondenſationswaſſer⸗Ableiter bewältigt die kleinſten wie die 
größten Kondenſationswaſſermaſſen bis 100 Quadratmeter Kondenſations— 
fläche mit unbedingter Zuverläſſigkeit. 

3. Das im Kondenſationswaſſer⸗Ableiter befindliche Waſſer kann durch 
Oeffnen des am unteren Theile angebrachten Hahnes abgelaſſen werden, 
ſo daß auf dieſe Weiſe ein Einfrieren des Kondenſationswaſſer-Ableiters 
nicht möglich iſt. 


1) Zeitſchr. 25, 1000; Oeſterr. Zeitſchr. 4, 783. 
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G. W. Wundram i theilte nebenſtehende Zeichnung und die Beſchrei— 
bung von F. Rochow's Dampfdruckregulator mit, welcher bei Vakuum⸗ 
pfannen und vielen Zuckerraffinerien Nordamerikas mit Erfolg arbeitet. 

Fig. 9. 


1) Polytechn. Journal Bd. 215, S. 24. 
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Es bezeichnet A (Fig. 10) das Ventilgehäuſe, B ein Droſſelventil, 
welches ſo genau als möglich in demſelben eingepaßt iſt, aber vollkommen 
frei auf und ab bewegt werden kann. C ift das Einlaß- und D das 


Auslaßrohr. Das} erſtere (C) ift mit dem Keſſel oder einem Behälter 

verbunden, von welchem Dampf mit höherem und veränderlichem Druck zu⸗ 

ſtrömt, während Y mit jenem Raume verbunden iſt, in welchem der geringere 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 7 
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aber konſtante Druck erhalten werden ſoll. Das Droſſelventil ift, wie aus 
der Zeichmung leicht erſichtlich, mittelſt Hebel mit einer Scheibe J verbun⸗ 
den, welche durch einen Stahlſtift auf dem Hebel F ruht und ſich loſe 
innerhalb des oberen Ringes & bewegt. Ein claſtiſches Diaphragma (aus 
vulkaniſirtem Gummi) ift zwiſchen den Ring G und dem Deckel IT voll- 
kommen dicht verſchraubt und liegt frei auf der Scheibe E. Schließ⸗ 
lich iſt der Raum zwiſchen dem Diaphragma und dem Deckel H in Ver- 
bindung mit dem Auslaßrohr D durch das enge Verbindungsrohr J 
geſetzt. 

Es wird nun das Gewicht K fo auf den Hebel F befeſtigt, daß da⸗ 
durch der ganze Druck, welcher auf die Scheibe Z entſprechend dem in dem 
Auslaßrohre D gewünſchten konſtanten Druck wirkt, genau ausgeglichen wird. 
Der Apparat arbeitet alsdann ſelbſtthätig wie folgt. 

Sobald der Druck am Auslaßrohre D im geringſten über das feſt⸗ 
geſetzte Maß ſteigt, wird auch der Geſammtdruck auf die Scheibe 2, der 
Druck des Hebels F nach aufwärts überwunden, und dieſelbe ſammt 
dem Droſſelventil B nach abwärts bewegt und die Einlaßöffnung C mehr 
oder weniger verkleinert. Fällt nun der Druck im Ausfluß D unter die 
feſtgeſtellte konſtante Höhe, ſo wird der Hebel F die Scheibe E und dadurch 
auch das Droſſelventil B heben, wobei der Einlaß C wieder vergrößert 
wird. Der Druck in dem Auslaßrohre D muß deshalb innerhalb gewiſſer 
Grenzen beſtändig bleiben. 


Die Fabrik von Gasapparaten von R. Faas (in Frankfurt a. M.) 
liefert neuerdings 1) einen verbeſſerten, ſelbſtthätig regulirenden Sugg'ſchen 
Gasbrenner. Die früheren Brenner dieſer Art enthielten, um den Druck, 
welcher in den Gasleitungen ftattfindet, im Brenner ſelbſt konſtant zu ver⸗ 
meiden, einen ſogenannten trockenen Regulator. Dieſer iſt den neuen 
Brennern dahin verbeſſert worden, daß die Ausſtrömungsöffnung in den 
Deckel des Apparates verlegt iſt. Das Gas tritt von unten ein und geht 
um den an einer Membran aufgehängten Kegel in den unteren Raum des 
Regulators. Das Diaphragma hat in der Mitte eine Blechſcheibe, in 
welcher der nach oben hohle und mit ſeitlichen Oeffnungen verſehene Schaft 
des Ventils befeſtigt iſt. Das Gas gelangt durch dieſen hohlen Schaft 
aufwärts zunächſt in einen mit Schraube und Regulirkonus verſehenen Hut, 
aus dem es durch ſeitliche Oeffnungen in den oberen Theil des Regulators 
und weiter zum Brenner gelangt. 

Der Brenner hat offenbar manche Vorzüge, und wird als wirklicher 
Sparbrenner bezeichnet. 


) Deutſche Induſtrie⸗Zeitung 1875, Nr. 25 nach Journal f. Gasbel. (M. Abb.) 
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Einige anläßlich eines Brandes gemachte Erfahrungen veranlaßten 
S. v. Ehrenſtein, eine Vorrichtung zum Feuerlöſchen zu empfehlen ). 

Der Verfaſſer hat nämlich mehrfach die (übrigens nicht neue, D. Red.) 
Einrichtung getroffen, daß er das Hauptdruckrohr der großen Waſſerpumpen 
direkt mit dem Hauptzuleitungswaſſerrohr für die Fabrik derart verbunden 
hat, daß er das Druckrohr in ſeinem Ausfluß in den Behalter mit einer 
Droſſelklappe reſp. Ventil verſehen hat, ſo daß er den Waſſerausfluß 
jederzeit nach dem Hochbehälter abſperren und ſo ſämmtliches Waſſer 
durch oben erwähntes Verbindungsrohr, nach Oeffnung der Droſſelklappe 
daſelbſt, mit vollem Druck hineinpreſſen kann. Bei ſtarken Waſſerpumpen 
iſt es leicht, 5 bis 10 Atmoſphären Druck in ſämmtlichen Waſſerröhren zu 
erzielen; wichtig iſt aber dabei, daß einige große Windkeſſel ſowohl an den 
Waſſerpumpen ſelbſt, wie auch in der Leitung in größeren Abſtänden an— 
zubringen ſind, um die Stöße der großen Waſſermaſſe in den langen 
Rohrleitungen auszugleichen. 

Sämmtliche Waſſerauslaufhahne in wie außerhalb der Fabrik 
find ferner mit einem Normalgewinde für 0,05 und 0,075 Meter ver- 
ſehen, ſo daß Spritzenſchläuche von entſprechenden Dimenſionen jederzeit 
anzuſchrauben ſind. Selbſt ein ſtarkes Feuer in Holzgebäuden wurde 
mittelſt dieſer Vorrichtung mit Leichtigkeit gelöſcht. Zur größeren Sicher⸗ 
heit war außerdem eine Fabrik, außerhalb derſelben auf dem Hofe, mit 
Waſſerhähnen von 50 Meter Abſtänden, zu denen Schläuche paffen, vor- 
geſehen. 

Mit Leichtigkeit find die Keſſelſpeiſepumpen als Feuerſpritzen auf oben 
angegebene Weiſe zu verwenden, namentlich wenn man den Dampfkeſſel 
ſelbſt als Waſſerheber nach gedämpftem Feuer benutzt. 

Endlich macht der Verfaſſer darauf aufmerkſam, daß die allgemein 
üblichen Mundſtücke für Feuerſpritzen durch ihr großes Gewicht (bei großer 

Fig. 11. 


1) Zeitſchrift 25, 345. 
TE 
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Länge) nicht allein unnöthig koſtſpielig, ſondern fogar theoretiſch mangel⸗ 
haft ſind. Mannigfache Verſuche haben gezeigt, daß das in vorſtehender 
Fig. 11 (f. v. S.) in halber natürlicher Größe abgebildete Mundſtück den 
beſten zuſammenhaltenden Waſſerſtrahl giebt, mithin am weiteſten trägt; 
dabei iſt das Gewicht des Mundſtücks ein ſehr geringes. 


IV. 
Chemiſches. 


1. Chemie der Zuckerarten und verwandte Körper. 


G. Kühnemann unterſuchte gekeimte Gerſte und gekeimten 
Weizen auf Zucker und Dextrin ). Es gelang ihm, nach einer im Origi⸗ 
nal genau beſchriebenen Methode, aus Gerſtenmalz 0,6 Proz. kriſtalliſirten 
Rohrzucker darzuſtellen. 

Nach derſelben Methode wurde auch die Anweſenheit von kriſtalliſirtem 
Zucker in gekeimtem Weizen nachgewieſen. 


G. Fleury ſtudirte die Inverſion des Rohrzuckers durch Säuren 
und Salze 2). Die verſchiedenen Säuren wurden in äquivalenten Mengen 
angewendet und die Reſultate graphiſch zuſammengeſtellt. Es ergiebt ſich 
daraus kein Zuſammenhang zwiſchen der Geſchwindigkeit der Inverſion und 
den Molekulargewichten der Körper, durch welche dieſelbe bewirkt wird. Als 
man mit derſelben Menge Saure verſchiedene Mengen Zucker behandelte, 
ergab ſich, daß die zur vollkommenen Inverſion derſelben nöthige Zeit kon⸗ 
ſtant iſt, und zwar innerhalb weiter Grenzen. Veränderte man die Säure⸗ 
menge, ſo ergab ſich, daß die Dauer der Erſcheinung mit der Zunahme der⸗ 
ſelben beträchtlich abnahm. Der Verfaſſer hat die Inverſionskurve durch 
eine Gleichung ausgedrückt. Von zweifach ſchwefelfaurem Kali, und von 


1) Bericht der deutſchen chem. Geſellſchaft 8, 202. Zeitſchr. f. analyt. Chemie 
14, 198. 

2) Comptes rendus 81, 823. Chemiſches Zentralbl. 7, 5. Oeſterreich. 
Zeitſchr. 5, 127. 
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ſchwefelſaurer Thonerde wurde der Zucker invertirt, Eſſigſäure wirkte nicht 
ſtärker als Waſſer. 


C. Nicol machte Unterſuchungen über die Zeit, Temperatur und 
Säuremenge, welche zur Umwandlung einer beſtimmten Menge Rohr— 
zucker, vollſtändig und ohne Verluſt durch Karamelbildung, in die zur 
Beſtimmung mittelſt Fehling fher Löſung geeignetſte Form erforderlich 
ſind ). Der Verfaſſer arbeitete ſowohl mit zugeſchmolzenen Röhren, als 
auch mit offenen Gefäßen. Hier ſollen nur die letzten Verſuche näher be⸗ 
ſprochen werden: 

a. Temperatur von 54 bis 550 C. 

1 Grm. Rohrzucker, 200 Kbzm. Waſſer, 10 Tropfen Salzſäure 
von 1,110; Zeit 10 Minuten. 

Die Fehling'ſche Löſung ergab nur 0,1953 Grm. oder 
19,53 Proz. des Rohrzuckers. 

b. Temperatur von 1000 C. 

1,25 Grm. Rohrzucker, Waſſer und Salzſäure wie oben. 

Nach 20 Minuten waren 97,72 Proz. invertirt. 

Nach 30 Minuten war 99,76 Proz. invertirt. 

Nach 1 Stunde ergab die Fehling'ſche Löſung 100,31 Proz. 

Nach 3 Stunden ergab dieſelbe 99,76 Proz. Hiernach ift halbſtün⸗ 
diges Erhitzen die geeignetſte Zeitdauer, obwohl auch bei längerem Erhitzen 
bei den angegebenen Verhältniſſen ein Verluſt durch Karameliſirung nicht 
zu befürchten iſt. 

Dagegen muß die Dauer der Einwirkung oder die Verdünnung und 
Säuremenge mit der zu invertirenden Zuckermenge ſteigen. 

Schwefelſäure von 1,16 zeigte gleiche Wirkung wie die Salzſäure. 


Die Rotationskonſtante des (aus Harn dargeſtellten) Trauben⸗ 
zuckers beſtimmte, im Vergleich mit früheren Unterſuchungen, Hoppe— 
Seyler ). 


U. Kreusler berichtete über ſeine Beobachtungen über das Verhalten 
des Rohrzuckers unter dem Einfluß des Lichts 2). Vor einiger Zeit ſprach 
E. M. Raoult auf Grund ſeiner Beobachtungen den Satz aus, daß reiner 
Rohrzucker in wäſſeriger Löſung unter dem Einfluß des Lichts allmälig 
in Glukoſe übergehe, ſelbſt unter Bedingungen, wo die Einwirkung von 
Fermenten völlig ausgeſchloſſen fei 4). 


1) Zeitſchr. f. analyt. Chemie 14, S. 177. 

2) Zeitſchr. f. analyt. Chemie 14, 303. 

3) Zeitſchr. f. analyt. Chemie 14, 197. Zeitſchr. 25, 521. Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 
357. Polytechn. Zentralbl. 1875, S. 322. 

) Zeitſchr. Jahrg. 1871, S. 658. Jahresbericht 11, S. 227. 
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Eine Prüfung der immerhin bemerkenswerthen Reſultate erſchien dem 
Verfaſſer ſchon aus dem Grunde nicht ohne Intereſſe, weil hier dem Licht 
eine Wirkung zugeſchrieben wird, für die bisher nicht viele Analogien bekannt 
ſein dürften. ` 

Zu den Verſuchen diente weißer, aus Alkohol umkriſtalliſtrter Kandis⸗ 
zucker. Die angewandte Löſung enthielt 20 Grm. Zucker in 100 Kbztm. 
Flüſſigkeit, war alfo hinſichtlich ihrer Konzentration der von Raoult benutz⸗ 
ten Löſung (20 Grm. Zucker plus 100 Kbztin. Waſſer) nahezu gleich. Da⸗ 
neben wurden Verſuche mit 2mal, beziehungsweiſe Amal verdünnterer 
Löſung angeſtellt. 

Um der gänzlichen Ausſchließung von Luft und Fermenten ſicher zu 
ſein, wurde das Auskochen und Zuſchmelzen der die Zuckerlöſung enthalten⸗ 
den Röhren mit möglichſter Sorgfalt ausgeführt. Ein an der Mündung 
der Röhren befindlicher Gummiſchlauch geſtattete augenblickliche Abſperrung 
noch wahrend des lebhaften Siedens; dann wurde die Röhre an einer zu⸗ 
vor verengten Stelle ohne Verzug abgeſchmolzen. Der heftig klirrende Ton 
beim Schütteln der erkalteten Röhren bewies, daß die Vorbedingung genügend 
erfüllt ſei. 

Zum ſichern Abſchluß des Lichts wurde die betreffende Röhre mit einer 
mehrfachen Lage von Stanniol umgeben und ſchließlich noch in dunkelfarbiges 
Papier eingehüllt. Die ſolchergeſtalt geſchützten Röhren erhielten ihren Platz 
(in einem Reagirgeſtell) unmittelbar neben den übrigen, unbedeckten, dicht 
am Fenſter, wo ſie während der ganzen Verſuchsdauer, 11 Monate lang ver⸗ 
blieben, und zwar dem direkten Sonnenlicht von früh Morgens bis gegen 
Mittag hin zugänglich. Die Belichtung währte vom 11. Februar 1874 bis 
zum 11. Januar 1875. Nach Ablauf dieſer Zeit erwies ſich der Inhalt 
ſämmtlicher Röhren noch völlig klar und frei von jeder mikroſkopiſchen 
Vegetation. 

Die Prüfung mit Fehling'ſcher Löſung ergab dagegen in 
allen Fällen ein durchaus negatives Reſultat. In den belichteten, 
wie in den dunkel gehaltenen Röhren, in konzentrirter wie in verdünnter 
Löſung hatte der Zucker fein indifferentes Verhalten gegen alkaliſche Kupfer⸗ 
löſung vollſtändig beibehalten; bei vorſchriftmäßiger Ausführung der Reak⸗ 
tion blieb die Löſung vollkommen klar. 

Zum Ueberfluß wurde noch der unverminderte Gehalt an Rohrzucker 
durch Polariſation feſtgeſtellt. 
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Urſprünglicher Am Schluß des Verſuchs 
Ki — 
Neri : an Rohzucker in ai t d Rohr: 
"EE 100 Kbztm. Polariſation ade Sorn. 
Grm. o Soleil Grm. 


Im Dunkeln aufbewahrt + 129, 00 


Dem Licht ausgeſetzt 20 000 132,00 21582 
desgl. 10 000 61,20 10 006 
desgl. 30,90 5 052 


Die ſcheinbare Vermehrung des Zuckergehalts iſt einfach die Folge des 
Auskochens der Röhren, wodurch natürlich die Konzentration der urſprüng⸗ 
lich eingefüllten Löſungen etwas vermehrt werden mußte, und zwar in um 
ſo ſtärkerem Verhältniß, je zuckerreicher die Löſung. 

Geſtatten dieſe Zahlen hiernach keinen ganz genauen Vergleich des 
urſprünglichen mit dem wiedergefundenen Zucker, fo lehren fie doch im Bu- 
ſammenhang mit dem vorher Mitgetheilten: daß reiner Rohrzucker 
unter den angegebenen Bedingungen, d. he unter dem Einfluß 
des Lichts, bei völliger Abweſenheit von Luft und Ferment -= 
trägern, weder in Glukoſe (oder eine andere reduzirende Zucker— 
art) übergeht, noch ſonſt eine irgend bemerkbare Veränderung 
erleidet. 

Die Angaben Raoult's über dieſen Gegenſtand find daher als irrig 
zu bezeichnen. 

Ganz anders geſtalten ſich die Ergebniſſe, wenn bei den Verſuchen die 
Luft nicht völlig ausgeſchloſſen bleibt. Um den etwaigen Einfluß derſelben 
kennen zu lernen, waren ganz analog beſchickte Röhren gleichzeitig mit und 
neben den übrigen aufgeſtellt worden. Der einzige Unterſchied beſtand darin, 
daß die Zuckerlöſungen in dieſen Röhren zwar aufgekocht, letztere aber erſt 
nach dem Unterbrechen des Kochens hermetiſch verſchloſſen wurden, ſo daß 
eine gewiſſe Menge Luft über der Zuckerlöſung verbleiben mußte. 

Nach Ablauf von 11 Monaten erſchien auch in ſämmtlichen Röhren 
dieſer Verſuchsreihe die Flüſſigkeit noch farblos und durchſichtig. Nur am 
Boden des Glaſes zeigte ſich — in allen Fällen — ein ſchwaches, hefeartiges 
Sediment und darüber eine deutliche Pilzvegetation in Geſtalt wolkiger 
Flocken. Letztere beſtanden der mikroſtopiſchen Prüfung zufolge der Haupt⸗ 
ſache nach aus langen, glatten, aber mannichfach verſchlungenen und mit 
einander verfilzten Fäden, zwiſchen denen einzelne ſehr zierliche Perlſchnüre 
deutlich zu erkennen waren. 
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Beim Oeffnen der Röhren war eine ſchwache Druckverminderung im 
Innern zu konſtatiren, woraus übrigens, da die Röhren noch ziemlich heiß 
zugeſchmolzen worden waren, weitergehende Schlüſſe (auf Abſorption von 
Sauerſtoff etwa) nicht gezogen werden können; andererſeits geht jedoch hier⸗ 
aus mit Sicherheit hervor, daß eine eigentliche Gährung in irgend bemerk⸗ 
barem Grade nicht ſtattgefunden hatte. 

Sämmtliche Flüſſigkeiten beſaßen in hohem Grade die Fähigkeit, alka⸗ 
liſche Kupferlöſung zu reduziren. Aus den gewonnenen analytiſchen Daten 
würde ſich der Gehalt an reduzirendem Zucker (als waſſerfreie Glukoſe berech⸗ 
net) beziehungsweiſe an umgewandeltem Rohrzucker wie folgt ergeben: 


zz  — nn ————— — — 


Urfprfinglicher Von dem ursprünglichen 
Gehalt Gefunden Gehalt der Löfung erlagen 
Verſuchsobjekt an Rohrzucker in Glykoſe der Nene 
100 Kubztm. in 100 Kubztm. ohzucker: 


Grm. Grm. 


Dunkel aufbewahrt 


51,73 

Belichtet 90,44 
desgl. 56,34 

desgl. 86,12 


. Die Umwandlung war demnach bei Einwirkung des Lichts in allen 
Fällen eine völlſtändigere, als beim Ausſchluß deſſelben. Ein Einfluß der 
Konzentrationsverhältniſſe ift, wenigſtens als geſetzmaßige Aeußerung, nicht 
zu erkennen 13. 

So wenig auch dieſe vereinzelten Reſultate zu weiter gehenden Schluß⸗ 
folgerungen berechtigen mögen, jo dürften fie doch zum mindeſten die vorhin 
erwähnten dahin ergänzen, daß die Gegenwart von Luft, beziehungsweiſe 
der darin enthaltenen Fermente eine unerläßliche Bedingung für die in Rede 
ſtehende Umwandlung des Rohrzuckers iſt, daß dagegen dem Einfluß der 
Beleuchtung wenigſtens eine ſpezifiſche Bedeutung für dieſen Vorgang nicht 
beizumeſſen ift. Aus den zuletzt mitgetheilten Zahlen ließe Dé höchſtens 
folgern, daß helle Beleuchtung den Prozeß fördert, ohne aber ihn weſent⸗ 
lich zu bedingen. — Bei nahezu völligem Ausſchluß der Luft, beziehungs⸗ 
weiſe fehe geringer Jermentwirkung mögen die durch Hell und Dunkel 
bewirkten Unterſchiede vielleicht noch ſtärker zur Geltung kommen, und 


1) Es mag bemerkt jein, daß weder hinſichtlich des Volums der eingeſchloſſenen 
Fluſſigkeit noch des darüber befindlichen (ufthaltigen) Röhrenraums beſtimmte Ber- 
hältniſſe eingehalten wurden. 
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konnte man denkbarer Weiſe hierin einen Fingerzeig erblicken für die Er- 
klärung der ſonſt ſchwer verſtändlichen Reſultate des franzöſiſchen Beob- 
achters. Die anſcheinend näher liegende Annahme, die dem Licht ausgeſetzte 
Röhre habe bei jenem Verſuche einfach noch Luft enthalten, die Dunkelröhre 
aber nicht, verträgt fih nicht wohl mit der Angabe Raoult's, er habe der- 
artige Verſuche mehrfach und ſtets mit demſelben Erfolg wiederholt. 

Um über das optiſche Verhalten der Umwandlungsprodukte Aufſchluß 
zu gewinnen, hat der Verfaſſer auch den Inhalt der lufthaltigen Röhren mit 
dem Soleil jen Polarimeter geprüft und gelangte dabei zu folgenden 
Ergebniſſen: 


Urſprünglicher Entſprechend Nach der Expoſition 
d einem 3 
Gehalt an Rohrzucker Drehungsvermögen beobachtete 
in 100 Kubztm. von Drehung 


Grm. D Soleil) 0 Soleil 


Verſuchsobjekt 


Dunkel aufbewahrt 20 000 + 122,40 + 22,50 
Belichtet 20 000 + 122,40 — 30,00 
desgl. 10 000 + 61,20 + 11,49 
desgl. 5 000 + 30,60 — 9,6⁰ 


Die veränderten Eigenſchaften der in lufthaltigen Röhren langere Zeit 
aufbewahrten Zuckerlöſungen beruhen demnach — wie nicht anders voraus- 
zuſetzen war — auf einer mehr oder weniger vollſtändigen Umwandlung des 
Rohrzuckers in Invertzucker. 


E. Reichardt beſchrieb ein neues Kohlenhidrat, das Pararabin )). 
Die Unterſuchungen Scheibler's über die Arabinſäure 3) veranlaßten den Ber- 
faffer zur weiteren Prüfung der Pflanzengewebe namentlich in Beziehung zu 
den verdünnten Säuren. Die unverdauliche Zelluloſe wird bekanntlich erſt 
nach Behandeln mit Alkalien und Säuren von beſtimmter Konzentration, 
gewöhnlich von 5 Proz. Gehalt, erhalten. Mehr Alkali oder ſtärkere Säure 
wirken allerdings immer noch weiter umändernd und löſend ein, jedoch iſt 
es wohl nicht denkbar, daß für die Beurtheilung der Verdauungsfähigkeit 
des Pflanzengewebes man ftärfere Konzentration anwenden müſſe. Wahr- 


1) Die Zahlen dürfen als ſehr annähernd maßgeblich erachtet werden, weil das 
bloße Aufkochen der Zuckerlöſungen eine beachtenswerthe Konzentration wohl nicht 
zur Folge haben konnte, wie dieſes in den luftleer gekochten Röhren thatſächlich der 
Fall war. 

2) Ber. chem. Geſellſch. 1875, Nr. 11. Zeitſchr. 25, 803. 

3) Jahresber. 13, 120. 
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ſcheinlich iſt der Pflanzenfreſſer bei dem gewöhnlichen, nicht zu langſam vor⸗ 
ſchreitenden Verdauen nicht einmal im Stande, ſo weit die feſten Pflanzen⸗ 
gewebstheile zu verflüſſigen, als es durch Einwirkung fünfprozentiger Lauge 
und Säure geſchieht. 

Scheibler entzog nun dem Pflanzengewebe der Runkelrübe nach Ent- 
fernung der an und für ſich durch Waſſer, Alkohol u. ſ. w. zu löſenden 
Stoffe, durch Alkali einen leicht Gallerte gebenden Körper, nach der Dar⸗ 
ſtellungsweiſe völlig Fremy's Metapektinſaure, und erwies dieſelbe end⸗ 
lich als Kohlehidrat, durch Säuren einen ſehr gut kriſtalliſirenden, direkt 
aber nicht gährungsfähigen Zucker, Arabinoſe, liefernd. 

Um nun auch die Einwirkung verdünnter Säuren auf das Pflan⸗ 
zengewebe kennen zu lernen, ließ Neichard dieſes Verhalten durch ſeinen 
Aſſiſtenten Kayſer prüfen. 

Als Objekt wurden ſowohl Mohren wie Runtelrüben gewahlt, und 
dieſelben nach dem Zerreiben durch Preſſen vom Safte befreit, der Preß⸗ 
rückſtand mit Waſſer völlig ausgelaugt, ſodann mit Alkohol behandelt, um 
alles Lösbare zu entfernen, namentlich konnte in den ablaufenden Flüſſig⸗ 
keiten keine Spur von Zucker mehr aufgefunden werden. 

Das ſo erhaltene Pflanzengewebe wurde mehre Stunden mit ein⸗ 
prozentiger Salzſäure digerirt, ſodann bis zum Kochen erhitzt und die 
Flüſſigkeit durch Abpreſſen geſchieden. Zuſatz von Alkohol ſchied aus dieſer 
Flüſſigkeit ſehr rajh einen gallertartigen bis flockigen Niederſchlag ab, d. h. 
die Gallerte beſaß die Form von kleinen, zuſammengeballten, durchſcheinen⸗ 
den Maſſen. Dieſelben wurden durch Waſchen mit Alkohol vollſtändig von 
der Säure befreit und gaben ſodann nach dem Trocknen bei 100° C. ein 
leicht zerreibliches, weißliches Pulver. Letzteres quillt mit Waſſer ziemlich 
raſch zu einer Gallerte auf, welche ſich auf Zuſatz einer Säure und beim 
Erwärmen löſt. Alkalien wie Alkohol fällen die Subſtanz ſofort wieder 
aus, bei längerer Einwirkung von verdünnter Schwefelſäure in der Wärme 
konnte jedoch kein Zucker, wie bei Scheibler's Arabinſäure, erhalten werden. 

Die aus der ſalzſauren Löſung durch Alkohol gefällte und bei 100° C. 
vollſtändig getrocknete Subſtanz enthielt noch 1,81 Proz. Aſche, aus etwas 
Eiſenoxid und Gips beſtehend. Die Elementaranalyſe ergab, nach Abzug 
der Aſche, folgende Reſultate: 


I. II. III. Berechnet 
C 41,17 41,65 41,90 C12 42,10 
H 6,45 6,21 6,46 122 6,43 
0 51,78 52,14 51,64 ou 51,27 


fomit die Formel, wie fie Scheibler für die Arabinſäure — früher Meta- 
pektinſaure — erhielt. 
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Bei den Prüfungen des von der Abſcheidung erhaltenen alkoholiſchen 
Filtrates erwies das letztere ſtets Zucker, welcher ſich jedenfalls aus Scheib- 
ler's Arabinſäure durch die Einwirkung der Säure erzeugt hatte. Deßhalb 
wurde bei weiteren Verſuchen die Arabinſäure durch Behandeln mit ver⸗ 
dünntem Alkali erſt entfernt und hierauf erſt verdünnte Salzſäure nach 
obiger Darſtellungsweiſe in Anwendung gebracht. Nunmehr wurde in dem 
ſpäter folgenden alkoholiſchen Filtrate kein Zucker mehr erhalten, ſomit die 
obige Vorausſetzung völlig beſtätigt. 

Wegen der ſonſt ſo großen Uebereinſtimmung mit der Arabinſäure 
Scheibler's iſt vorläufig für dieſes Kohlehidrat der Name Pararabin 
gewählt worden. 

Scheibler's Arabinſäure reagirt in der Löſung ſauer, das Pararabin 
ueutral, erſtere zerſetzt fogar Karbonate, letzteres nicht, erſtere verhält ſi 
demnach, wie auch der Name gegeben) als Säure, das Pararabin als in⸗ 
differenter Körper. 

Arabinſäure giebt bei Einwirkung von verdünnter Säure den kriſtalliſir⸗ 
baren Zucker Arabinoſe, Pararabin erleidet dieſe Umwandlung nicht. 

Die Arabinſäure wird durch Alkali in Löſung gebracht und durch 
Säuren wie Alkohol daraus gefällt, das Pararabin kann aus der ſauren 
Auflöfung durch Alkali gefällt werden. Läßt man jedoch das Alkali längere 
Zeit einwirken oder erwärmt damit, ſo löſt ſich allmälig, in der Wärme 
ziemlich ſchnell, daſſelbe auf, und ift nun in Arabinſäure übergegangen, d. h. 
ſämmtliche Reaktionen auf diefe treffen nunmehr ein, namentlich auch die 
Bildung von Arabinoſe bei Einwirkung von Säure. 

Das von ſämmtlichen in Waſſer, Alkohol oder Aether löslichen Stoffen 
befreite Pflanzengewebe, zunächſt die Möhren und Rüben, enthält demgemäß 
noch zwei gallertgebende Kohlehidrate, eine durch Alkali in Löſung gelangende 
Säure — Arabinſäure — und einen durch Säuren entziehbaren indifferen⸗ 
ten Körper — Pararabin —, letzteres in erſtere überführbar. 

Um die Menge dieſer beiden Körper etwas näher zu beſtimmen, wurde 
friſch mit Waſſer und Alkohol behandeltes Nübengewebe zuerſt der Ein- 
wirkung von verdünnter Natronlöſung, ſodann der verdünnten Säure aus⸗ 
geſetzt. 

Die Natronlöfung entzog 38,5 Proz. und quoll bei dieſer Einwirkung 
das Rückbleibende ſtark auf zu einer durchſcheinenden, gallertartigen Maffe, 
von welcher dann bei der ſpäteren Behandlung mit Salzſäure noch 54,0 Proz. 
in Löſung gelangten, in Summa 92,5 Proz. Die Berechnung gründet ſich 
auf die Beſtimmung der Trockenſubſtanz der ſo erhaltenen, friſchen Preß⸗ 
rückſtände. Somit bleiben nun noch 7,5 Proz der Preßrückſtände als unver- 
dauliche Zelluloſe übrig. 

Das Pararabin giebt ſowohl mit Blei wie Baryt Verbindungen. 
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Die jetzt in großer Maſſe in den Handel kommende, aus China ftam- 
mende Pflanzengallerte Agar-Agar gab ſich bei der Unterſuchung gleichfalls 
als Pararabin zu erkennen. 

Die Wichtigkeit, welche Scheibler der Arabinſäure beimißt fur das 
Vorkommen in Pflanzenſäften, beſonders Rübenſäften, dürfte wohl in 
gleichem Grade dem Pararabin angehören, deſſen Löſung bei Sauerwerden 
der Säfte oder ſauren Pflanzenſäften überhaupt erfolgen würde, was mit 
den praktiſchen Erfahrungen ſehr übereinſtimmt. 


Ueber die Natur der gallertartigen Ausſcheidung, welche bei 
der Saftgewinnung aus Rüben beobachtet wird. Mit Bezug auf 
die unter obigem Titel veröffentlichten Unterſuchungen und Anſichten Scheib- 
ler's über das Rübenplasma (j. Jahresbericht 24, S. 163) hat „La su- 
crerie indigene“ Mittheilungen gebracht, welche die Richtigkeit der von 
Scheibler zur Erklärung der Erſcheinungen bei der Bildung der Rüben⸗ 
gallerte aufgeſtellten Hypotheſe theils bekämpfen, theils beſtätigen. Wir geben 
nachſtehend das Weſentliche dieſer Mittheilungen in der Reihenfolge, in der 
ſie veröffentlicht wurden, ſowie die ſich daran anſchließenden Bemerkungen 
Scheibler's in der Zeitſchrift. 

P. Jubert bezeichnet!) Scheibler's Schlüſſe, daß die Rübengallerte 
das Protoplasma der Rübe fei, als einen Irrthum. 

Dieſes Gummi iſt nach Jubert vielmehr nichts als ein Pflanzenfer⸗ 
ment, welches in den Säften eine beſondere und verwickelte Gährung hervorruft. 

Durch folgende einfache Verſuche ſollte der Beweis geführt werden, 
daß das Gummi eine Pflanze fei. 

Der Genannte ließ den Saft aus den Preſſen auf ein Metallſieb fließen; 
nach 24 Stunden war eine Abſcheidung nicht zu bemerken. Ließ man den⸗ 
ſelben Saft auf ein anderes Sieb fließen, auf welchem ſich ein gewogenes 
Stück des Gummis befand, ſo war das Gewicht des letzteren in 24 Stunden 
verdreifacht. Das Gummi wächſt raſcher in einem Saft enthaltenden Gefäße, 
als unter einem ununterbrochenen Saftfluß. 

Daſſelbe Gummi wurde in Flüſſigkeiten gebracht, welche 10 Proz. Füll⸗ 
maſſe erſten, zweiten und dritten Produktes enthielten; es wuchs darin mit 
gleicher Geſchwindigkeit. Ja, es wuchs ebenfalls in einer reinen Zuckerlöſung 
und dann auch weiterhin im Saft, wenn man es in ſolchen zurückverſetzte. 

Dieſe wenigen Verſuche liefern nach dem Verf. den Beweis, daß das 
Säftegummi nichts als ein pflanzliches Ferment iſt. 

Die Fermente bedürfen aber zu ihrer Entwickelung Stickſtoff und Phos⸗ 


1) Suererie indigene 1874, Nr. 9, 5. Dez. Zeitſchr. 25, 105; Oeſterreich. 
Zeitſchr. 4, 207. 
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phor; wenn das Saftgummi in reinem Zucker fortwächſt, ſo geſchieht dies 
alſo auf Koſten des in ſeinen Zellen enthaltenen Phosphors und Stickſtoffs 
und der Wuchs hört alſo bei einem beſtimmten Punkt auf; das Gummi 
verhält ſich alſo wie Bierhefe. 

Wenn das Gummi vorzugsweiſe bei Beginn der Kampagne beobachtet 
werde, fo fei dies nicht dem Protoplasma, ſondern allein der der Entwickelung 
des Ferments günſtigen Temperatur zuzuſchreiben. Wenn es im vorigen 
Jahre beſonders häufig beobachtet wurde, ſo komme dies von dem ausnahms⸗ 
weiſe milden Winter. 

In reinem Zuckerſirup veranlaßt das Wachſen des Gummis die Bil- 
dung einer fadenziehenden, gequollenen, dem Stärkemehl ähnlichen Maffe, 
welche durch abſoluten Alkohol in wenig voluminöſen Flocken gefällt wird. 
Dieſe Subſtanz dreht das polariſirte Licht ſtark nach rechts und ift nach J. 
wahrſcheinlich der von Scheibler entdeckte Körper. Der Verfaſſer will 
nicht unterſuchen, ob er Dextran, Dextroſe oder Dextrin iſt, da dies lang⸗ 
wierige Unterſuchungen ſeien. Allein es erkläre dieſe Thatſache, warum 
manche Fabrikſäfte mehr Zucker gezeigt haben, als die im Laboratorium 
ausgepreßten Rübenſäfte gleicher Dichtigkeit; es hatte eben durch den Ein— 
fluß der Gummifermente die Bildung einer rechtsdrehenden Subſtanz ſtatt⸗ 
gefunden. 

Es ſcheint, daß dieſes Gummi ſich vorzugsweiſe bei einer Temperatur 
von 15 bis 20 Grad und in Flüſſigkeiten von 10 bis 15 Proz. Zucker fort⸗ 
pflanzt. Doch geſchah dies auch noch im Trockenſchrank bei einer Tempe⸗ 
ratur von 60 Grad; die zerſetzte Flüſſigkeit ließ dann ſtarken Butterſauregeruch 
wahrnehmen. 

Das Gummi entſteht namentlich in reichlicher Menge im Innern der 
Walzenpreſſen; die Pflanze quillt in den Ecken an und vermehrt ſich zu 
traubenähnlichen Gebilden; manchmal fällt ein dickes Stück ab, aber es bleibt 
genug, um ein neues Gewächs entſtehen zu laſſen. 

Es ſcheint jedenfalls nothwendig, dieſes Ferment zu tödten und feine 
Entwickelung in den Preſſen zu verhindern. 

In einigen Fabriken wendet man zu dieſem Behufe den zweifach 
ſchwefligſauren Kalk an, den man auf die Reibe fließen läßt und womit 
man einen ziemlich guten Erfolg erzielt; die Säfte werden flüſſiger, die Ent- 
faſerer verſchleimen fih weniger und die Preſſen geben den Saft leichter ab. 
Allein das Gummi wird dadurch nicht getödtet; es ſcheint von dem zugeſetz⸗ 
ten Salz nur zuſammengezogen und von den Sieben abgelöſt zu werden. 
Das Gummi vegetirt ſehr gut in einem Saft mit 5 Proz. ſchwefligſaurem Kalk. 

Starke Säuren tödten das Gummi, find aber natürlich nicht anwendbar. 

Alkalien zerftöven das Gummi, verwandeln es aber in eine klebrige 
Maſſe, welche die Oeffnungen des Apparates vollſtändig verſtopft. 
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Karbolſäure verſpricht guten Erfolg, obwohl ſie die Preßlinge braun 
färbt. In geringer Menge tödtet fie das Gummi und ſchützt die Säfte 
vor aller Art Gährung; ſie färbt die Säfte roth; dieſe Farbe bleibt auch 
nach der Scheidung, verſchwindet aber in der Filtration und die Sirupe 
ſind geruchlos. 

Die Hitze tödtet ebenfalls das Gummi. Nach Jubert's Verſuchen 
geſchieht dies durch die halbſtündige Einwirkung von 90 Grad Celſ. heißem 
Waſſer; man konnte dies benutzen und einen beſonderen Injektor in An⸗ 
wendung bringen. 


E. Felg beftätigte durch folgende in Arlovetz gemachte Beobachtung 
Scheibler's Hypotheſe !). Man arbeitete mit Lebée'ſchen Walzenpreſſen 
und fand in den erſten vier Wochen nur wenig Gummi in den Oeffnungen 
und im Innern der Walzen. In der Mitte des Oktobers wurden dicke 
Rüben mit röthlicher Haut, die ſtark aus der Erde gewachſen waren, verar⸗ 
beitet, welche in einem feuchten Thale geſtanden hatten, welches lange Zeit 
als Wieſe benutzt worden. Die Vegetation war ſehr üppig und die Beſchaffen— 
heit der Rüben im Vergleich zu den übrigen ſehr mittelmäßig. 

Die Wirkung zeigte ſich augenblicklich bei den Preſſen: in weniger als 
einer halben Stunde waren die Walzen voll Gummi und dicke Stücke 
erſchienen in Mitte der damit angefüllten Rückſtände. Die vom Saft ab- 
geriſſenen Stücke wurden vom Entfaſerer zurückgehalten und gelangten zum 
Breibehälter und ſo zu den Walzen zurück. Die röthlichen Rüben wurden 
nun durch gewöhnliche erſetzt und als Folge war ein unmittelbar nor— 
maler Gang der Pumpe zu beobachten. Wenige Stunden ſpäter kamen 
wieder die röthlichen Rüben zur Reibe und wieder erſchien das Gummi. 
Dieſes konnte alſo unmöglich durch eingetretene Veränderung des Saftes 
entſtehen. Es ſammelt ſich vorzugsweiſe in den erſten Walzen der erſten 
Preſſe, durch die der meiſte Saft hindurchgeht, und trotzdem immer Stücke 
vom Saft mitgeriſſen worden, jo zeigte fih doch in den Nachpreßwalzen 
niemals Gummi. Die Protoplasmakügelchen ſcheinen alfo mit den erſten 
Safttheilen aus den Zellen auszutreten, und der Brei, welcher bei den Wal⸗ 
zenpreſſen oder in den Mazerationsgefäßen Gummi liefert, würde ſicher bei 
den hidrauliſchen Preſſen einen von nicht vereinigten Plasmakügelchen erfüll⸗ 
ten Saft liefern. 

Auch hat Feltz in Uebereinſtimmung mit der Scheibler'ſchen Theorie 
beobachtet, daß die Anhäufungen an Protoplasma um ſo reichlicher ſind, je 
feiner der Brei iſt. 

Es ſcheint, daß die Beſchaffenheit des Feldes, worauf die Rüben gewachſen 


1) Sucrerie indigène 1874, Nr. 10. 10. Dezember. Zeitſchr. 25, 109. 
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ſind, einen großen Einfluß auf die Entwickelung der Protoplasmakügelchen 
hat, denn röthliche, aus demſelben Samen wie die oben erwähnten ge- 
zogenen Rüben, die aber auf höher gelegenem und weniger reichem Boden 
gewachſen waren, waren kleiner und gaben viel weniger Gummi. 

Subert!) theilte ferner folgende Beobachtung mit: 

Man füllt einen Glaskolben vollſtändig mit Waſſer, bringt etwa 
20 Gramm Gummi hinein und kehrt in eine Schale mit Saft um. Nach 
Verlauf von einigen Stunden bis einem Tag, je nach der Lebenskraft des 
Fermentes, erſcheint Gas im oberen Theile des Kolbens; es iſt reine 
Kohlenſäure und zugleich vermehrt ſich das Gummi. Wenn man daneben 
einen ganz gleichen Kolben aufſtellt, jedoch ohne Gummi zuzufügen, ſo 
wird man darin die Entwickelung von Kohlensäure nicht wahrnehmen. End- 
lich bei einem dritten Kolben, der ſtatt Saft eine zehnprozentige Zucker⸗ 
löſung enthält, geſchieht daſſelbe wie beim Safte, zugleich wird die Flüſſig⸗ 
keit trübe und eiweißähnlich. Man kann ſehr leicht das Dextran mit 
abſolutem Alkohol ausfällen, und der Verfaſſer hält die Abſcheidung der 
Kohlenſäure für ebenſo beweiſend, wie die Entſtehung des Gummi in reiner 
Zuckerlöſung. 

Die Beobachtungen ſcheinen zu beweiſen, daß das Gummi ſich vor⸗ 
zugsweiſe bei unreifen und ſchlechten Rüben zeigt. Dies ſei natürlich, denn 
dieſe Rüben faulen und zerſetzen ſich viel leichter unter dem Einfluß der 
verſchiedenen Fermente. 


Mit Bezug auf die in den vorſtehenden Artikeln enthaltenen Mitthei⸗ 
lungen machte Scheibler einige Bemerkungen 2). 

Zunächſt wendet er ſich gegen die Aeußerung Jubert's, daß ihm 
(Scheibler) die Erkenntniß der organiſirten Natur dieſer Subſtanz ent⸗ 
gangen ſei und weiſt das Unrichtige dieſer Behauptung nach, da aus meh⸗ 
ren Stellen unzweifelhaft hervorgehe, daß ihm die organiſirte Natur 
der fraglichen Subſtanz nicht allein bekannt geweſen iſt, ſondern daß er 
dieſelbe auch beſtimmt erkannt und ihr eine große Bedeutung beigelegt, 
ſowie auch verſprochen habe, in der nächſten Kampagne ihre Bildung in 
den Fabriken ſelbſt zu ſtudiren. 

Er habe ſonach ſich nicht darauf beſchränkt, nur die chemiſche Zu⸗ 
ſammenſetzung dieſer Subſtanz feftzuftellen, ſondern auch deren mikroſkopiſche 
Natur erforſcht und er habe die beobachteten Organismen ſogar mit 
einem beſtimmten Namen belegt; er könne jetzt neuere Unterſuchungen 


) Suererie indigene Nr. 10 vom 20. Dezember 1874. Zeitſchr. 25, 110. 
Oeſterr. Zeitſchr. 4, 577. 

) Zeitſchrift 25, 112. (Von der 10 Seiten umfaſſenden Erwiderung können 
wir hier nur einen Auszug bringen.) 
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beſtätigen, daß dieſe Organismen wirklich die unter dem Namen Zoogloea 
Termo bekannten Bakterien find. 

Scheibler führt mehre Stellen ſeiner Abhandlung an, nach denen 
es unverſtändlich erſcheine, mit welchem Recht Herr Jubert dieſen be⸗ 
ſtimmten Aeußerungen gegenüber behaupten könne, daß der Verfaſſer „die 
Fermentnatur der Gallerte zurückweiſe“; nur indem er dieſe Aus⸗ 
ſprüche ignorirte, könnte er ein ſcheinbares Recht gewinnen, gegen die aus 
jener Arbeit gefolgerte Hypotheſe aufzutreten. Ein objektives Studium 
dieſer Arbeiten und Mittheilungen würde Herrn Jubert zu der Erkenntniß 
geführt haben, daß Scheibler Ende März 1874 nicht meht in der Lage 
geweſen, auch noch die phyſiologiſchen Fragen zu löſen, daß er ſich die Löſung 
dieſer Fragen vielmehr für die kommende Kampagne habe vorbehalten müſſen. 

Scheibler hebt ferner hervor, daß es bisher nicht gebräuchlich geweſen 
jei, Kritik zu üben über unfertige Arbeiten, deren Fortſetzung fih der Ber- 
faſſer ausdrücklich vorbehalten hat, ſowie daß es durchaus ungewöhnlich 
fei, wenn ein Kritiker Wë aus einer Arbeit ausſchließlich gerade diejeni— 
gen Punkte für die Beurtheilung herausgreife, die der Verfaſſer ſelbſt als 
hypothetiſche wiederholt bezeichnet und weiter zu erforſchen verſprochen habe. 
Es handele ſich hierbei um ein allen Schriftſtellern zuerkanntes, bisher ſtets 
reſpektirtes Recht; ein Recht, auf welches er im vorliegenden Falle um ſo 
größeren Anſpruch habe, als er zuerſt und bisher allein auf die Bedeutung 
dieſer Rübengallerte für die Praxis des Fabrikbetriebes aufmerkſam ge- 
macht 1), und ſie zuerſt einer eingehenden Unterſuchung unterworfen habe. 

, Der Verfaſſer betont dann weiter, daß die von Jubert aufgeftellten 
Anſichten keine neuen Momente zur Beurtheilung der Natur der Rüben⸗ 
gallerte beibringen; denn ſoweit dieſe Anſichten richtige ſind, finden ſie ſich 
ſchon in des Verfaſſers Publikationen vor und was Jubert's neue Ver⸗ 
ſuche betrifft, ſo halt ſie Scheibler zunächſt nicht für beweiskräftig genug, 
um über die Natur der Gallerte endgültig zu entſcheiden. Jubert habe 
lediglich den vom Verfaſſer benutzten präziſen Ausdruck „Bakterien“ 
durch die allgemeinere und geläufigere Bezeichnung „Ferment“ erſetzt, und 
da die Bakterien, wie hinlänglich bekannt iſt, als Fermente funktioniren, 
ſo habe er damit in Wirklichkeit an der Sache nichts geändert. 

Nach des Verfaſſers angeführten Anſichten über die Natur der Rüben⸗ 
gallerte ſeien diejenigen Verſuche, welche noch auszuführen waren, um die 
noch hypothetiſchen Punkte bei der Bildung derſelben zu erledigen, durch— 
aus vorgeſchrieben und nahe gelegt geweſen und jeder Andere hatte dieſe 
Verſuche eben ſo gut wie Jubert ausführen konnen, wenn er mit Nicht⸗ 


y Bereits im Jahre 1869; ſiehe Zeitſchrift des Vereins für die Rübenzucker⸗ 
induſtrie, Jahrgang 1869, S. 472. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 8 
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beachtung von Scheibler's Prioritätsanrechten für ſolche Verſuche hätte 
vorgehen wollen. 

Die wenigen Verſuche, die Scheibler bei dem zur Zeit ſpärlich vor- 
handenen Material auszuführen im Stande war, beſtätigen zwar einzelne 
Angaben Jubert's, ſo z. B. das Wachſen der Gallerte in Rübenſäften, 
ſowie die Gährungserſcheinungen, aber dieſe Thatſachen finden nach des 
Verfaſſers Auffaſſung eine andere Erklärung; fie können ihn noch nicht be⸗ 
wegen, die früher ausgeſprochenen Anſichten aufzugeben. Nach dieſer Auf⸗ 
faſſung, die er heute noch für die richtige halte, fei die gewöhnliche Rüben⸗ 
gallerte ein Gemiſch aus Zellenprotoplasma in der Hauptmaſſe, 
mit anhaftenden Bakterien in mehr oder weniger großen Men— 
gen. Das Plasma, welches alle für Bakterien erforderlichen Nahrſtoffe 
(Stickſtoff, Phosphor und Kaliſalze) enthalte, diene den letzteren, welche ſich 
darauf anſammeln, als eine willkommene Nahrung ). Rübenſäfte ent⸗ 
halten ſtets die Keime dieſer Bakterien, aber dieſe letzteren ſchwärmen ge⸗ 
wöhnlich frei im Safte umher, in welchem ſie ſich entwickeln und perme- 
ren; fie jegen ſich aber dann, wenn ihnen ein feftes ſtickſtoff; und phosphor⸗ 
haltiges Nährmaterial wie das Plasma geboten iſt, mit beſonderer Vor⸗ 
liebe darauf ab und tragen dann wahrſcheinlich dazu bei, daß ſich die ein⸗ 
zelnen Plasmapartikelchen zu größeren Maſſen mit einander vereinigen, wo⸗ 
bei ſich alsdann Bakteriencolonien auf dieſem ſo günſtigen Nährboden bilden. 
Dieſe in Rübenſäften nie fehlenden Bakterien bewirken in denſelben die 
Erſcheimmgen der langſt bekannten „ſchleimigen“, Milchſäure-⸗ oder 
Mannitgährung. 

Dieſe Hypotheſe über die Natur der Rübengallerte erkläre nicht nur 
alle Erſcheinungen beim Betriebe der Saftgewinnung im Großen in be- 
friedigendſter und ungezwungenſter Weiſe, ſondern ſie gebe auch erſt eine 
richtige Erklärung für die von Jubert ausgeführten Verſuche. Die Hypo⸗ 
theſe des Herrn Jubert vermöge dies dagegen nicht. 

Die bisherigen Verfuche des Herrn Jubert feien übrigens auch für 
ſeine eigene Anſicht nicht beweiſend, wie ſich leicht zeigen laſſe. Das 
Wachfen eines Stückes Gallerte auf einem Metallſieb inmitten von Rüben⸗ 
ſaft kann durch eine einfache Vermehrung der dem Plasma anhaftenden 
Bakterien und ein durch dieſe bewirktes Anheften von neuen Plasma- 
kügelchen aus dem Rübenſafte ungezwungen erklart werden; ebenſo die Ver⸗ 
mehrung der Gallertmaſſe in den Löſungen von Füllmaſſe und Produkten 
durch Anhäufung neuer Balterien (Kolonien), da dieſe Flüſſigkeiten die 


) Mit einem (allerdings nur vorzüglichen) Mikroſkop laffen Dé die an der 
Oberfläche eines Plasmaſtückchens frei vorhandenen oder loſe anhaftenden Bakterien 
von der feſteren eigentlichen Plasmamaterie ziemlich gut unterſcheiden. 
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erforderlichen Nährſtoffe enthalten. Der eine Verſuch Jubert's, wonach 
das Gummi ebenfalls in reiner Zuckerlöſung „wuchs“, ſpricht ſogar ziem⸗ 
lich ſchlagend für die Richtigkeit von des Verfaſſers Anſchauung, denn ein 
eigentliches Wachſen würde nur dadurch erklärlich ſein, daß die neuen 
Bakterien die erforderlichen Nährſtoffe (Stickſtoff, Phosphor und Salze) aus 
dem als Kern unter den Bakterienkolonien vorhandenen Plasmamaterial 
entnommen haben; anderenfalls hätte die neue Bakteriengeneration ſich nur 
von den Beſtandtheilen der abſterbenden früheren Generation ernähren kön⸗ 
nen, wobei dann eine Vermehrung der Maffe nicht beobachtet werden 
durfte. Das ebenfalls beobachtete endliche Aufhören des Wachſens 
bei einem beſtimmten Punkte iſt ebenfalls einfach dadurch zu er— 
klären, daß die ſich an der Oberfläche fortdauernd neubildenden Bakterien 
den vorhandenen Plasmakern ſchließlich aufgezehrt hatten und nun ein 
Wachſen nicht mehr erfolgen konnte. Die Frage des Herrn Jubert, ob 
der Verfaſſer glaube, daß der Zucker Protagon enthalte, erledigt fich Hier- 
nach von ſelbſt, denn Jubert hatte Protagon mit dem Plasma in die 
Zuckerlöſung eingeführt. Die Beobachtung bei dem weiterhin angeführten 
Verſuch, wonach die Gallerte beim Wachſen in einer zehnprozentigen Zucker⸗ 
löſung dieſe trübe und eiweißähnlich macht, hätte zu einer näheren, 
mikroſkopiſchen Unterſuchung dieſer eiweißähnlichen Trübung Anlaß geben 
ſollen: eine ſolche würde gezeigt haben, daß es in der Flüſſigkeit frei 
ſchwebende Vakterien ſind, welche die Trübung bewirken, da ſie nicht mehr 
genügend Plasma vorfanden, um ſich daran anzuheften. Woher haben 
denn diefe Organismen ihren Stickstoffgehalt genommen, wenn nicht aus 
vorhandenem ſtickſtoffhaltigen Plasma? — was Herr J., ohne es zu wijfen, 
in die Zuckerlöſung hineingebracht hatte. 

Die Frage, um die es ſich lediglich handelt, nämlich die: ob die 
Gallerte ausſchließlich durch Bakterien gebildet wird, oder aus einem Ge- 
miſche von Rübenplasma und anhängenden Bakterien beſteht, kann, wie 
begreiflich, nicht durch Verſuche wie ſie Jubert ausführte, endgültig 
beantwortet werden. Außer der vorhin erwähnten Beweisführung kann dies 
in ſtrenger Form nur noch in der Weiſe geſchehen, daß man die Bakterien, 
in minimaler Menge ausgeſäet, in künſtlichen Nährſtofflöſungen 
züchtet und beobachtet, ob ſich hierbei größere Mengen derſelben genau in 
der Form des ſogenannten Froſchlaichs bilden. Der Verfaſſer 
hofft, derartige künſtliche Züchtungsverſuche ſpäter ausführen zu können. In⸗ 
dem er ſich den eingehenden Bericht über den Ausfall ſolcher Züchtungs⸗ 
verſuche ausdrücklich vorbehält, erwartet derſelbe ſchließlich, daß Ju- 
bert diesmal das von ihm beanſpruchte Prioritätsrecht zur Ausführung 
dieſer Verſuche gelten laſſen werde. 
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Das ſogenannte Zuckerkalk-Karbonat der Herren Boi- 
vin u. Loiſeauy prüfte L. Rondonneau?, Man hat fon längſt 
bemerkt, daß die Löſungen von Zuckerkalk, wenn fie mit Kohlenſäure be- 
handelt werden, Anfangs den kohlenſauren Kalk nicht fallen laſſen, und 
dann erſt bei einem beſtimmten Punkte ſich zu einer milchigen Maſſe ver⸗ 
dicken, welche durch einen Ueberſchuß von Kohlensäure und durch Erhitzen 
in ihre Beſtandtheile zerlegt wird. Die oben genannten Autoren haben 
den hierbei ſich bildenden Brei als eine chemiſche Verbindung von Zucker, 
Kohlenſäure und Kalk angeſehen und ihr jenen fantaſtiſchen Namen gegeben. 

Der Verfaſſer hat verſucht, dieſen Niederſchlag in einer Geſtalt zu 
erhalten, die das Auswaſchen und auch die Gewinnung des Zuckers aus 
der Melaſſe geſtattete und bemerkte dabei, daß die Menge der aufgenomme⸗ 
nen Kohlenſäure mit der Dichtigkeit der Löſung eines beſtimmten Zucker⸗ 
kalkes wechſelte. 

Dies führte auf den Gedanken, daß der Zucker in die Verbindung 
nur in Folge der von ihm vermehrten Dichtigkeit eintrete und daß man 
mit anderen wäſſerigen Löſungen ähnliche Verdickungen der Flüſſigkeit er⸗ 
halten könne. Der Verſuch beftätigte dieſe Vorausſetzung für das Gummi, 
das Dextrin, das Glyzerin. ; 

Noch deutlicher ſchien der Vorgang ſich darzuſtellen, wenn man die 
organiſchen Löſungen durch unorganiſche erſetzte. Der Verfaſſer wandte 
demnach ſalpeterſaures Natron und Chlornatrium an und erhielt dabei 
um ſo dickbreiigere Niederſchläge, je konzentrirter die Löſungen waren. Man 
ſieht alfo, daß die Verdickung nur eine Folge der Einwirkung der Kohlen⸗ 
ſäure auf den Kalk in Gegenwart einer beſtimmten Menge Waſſer iſt und 
der Niederſchlag beſteht einfach aus waſſerhaltigem, gallertartigem kohlen— 
ſauren Kalt, ohne Zucker, und bildet ſich jedesmal zuerſt, wenn man Kalk 
in Gegenwart von Waſſer bei gewöhnlicher Temperatur mit Kohlenſäure 
neutraliſirt. 

Damit ſind, wie wir vorausgeſehen, alle auf die „Verbindung“ 
gegründeten Verfahren der genannten „Erfinder“ nun auch durch das 
Experiment verurtheilt. 


1) Ueber daſſelbe f. Jahresbericht 8, 315; 10, 265, 281. 
) Journ. des fabr. de sucre 1875, Nr. 44; Ztſchr. 25, 808. 
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2. Unterſuchung des Zuckers, Saccharimetrie und 
verſchiedene Unterſuchungsmethoden. 


Ein Apparat zur raſchen Beſtimmung der Saftdichte bei Zuckerrüben 
wurde von Champonnais angegeben und von Salleron konſtruirt 1). 
Er beſteht aus einem Bohrer von Bronze, welcher mittelſt eines Getriebes 
500 bis 600 Umdrehungen erhält. Die Breite des Bohrers beträgt 1,25 
Millimeter und feine Länge ift hinreichend, um die dickſte Rübe durchbohren 
zu können. 

Die Rübe wird in 14 ihrer Höhe unterhalb des Kopfes (nach der 
Angabe Violette's) durchbohrt und liefert dabei je nach der Größe 15 
bis 20 Gramm Brei. Mit 10 bis 12 Rüben erhält man Brei genug, 
um die Dichtigkeit des Saftes zu beſtimmen, wozu man dieſen mittelſt der 
Hand oder einer Preſſe auspreßt. Der Apparat, dem eine Tabelle zur 
annähernden Ueberſetzung der Dichtigkeit in Zuckergehalt beigegeben ift, 
koſtet 60 Fr. 

Auch L. Poſſoz hat einen Bohrer zu demſelben Zwecke herſtellen 
laſſen, der fih nach feiner Meinung von dem eben beſchriebenen vortheil⸗ 
haft unterſcheiden ſoll. Da nämlich, wie Poſſoz glaubt (2 D. Red.) der 
Saft der Rübe am Umfange unreiner als in der Mitte iſt, ſo ſoll das Loch 
nach der Mitte zu enger werden, weshalb ein koniſcher Bohrer angewandt wird. 

Wir bemerken hierzu, daß bekanntlich die Dichtigkeitsbeſtimmung des 
Saftes nur in ſeltenen Fällen für die Werthbeſtimmung ausreicht. Außer⸗ 
dem iſt die Methode, aus den Rüben ein Stück herauszubohren, um eine 
Durchſchnittsprobe aus ſehr vielen Rüben herzuſtellen, von Stammer in 
deſſen Lehrbuche (S. 78) empfohlen, zugleich aber auch darauf aufmerkſam 
gemacht worden, daß dieſe Saftprobe nicht genau dem richtigen Mittel 
aus dem Brei aller zerriebenen Rüben entſpreche, worüber Verſuche noch 
anzuſtellen ſeien. 


In Bezug auf die Frage, in welcher Weiſe der Rübenſaft behufs 
ſeiner optiſchen Zuckerbeſtimmung gewonnen werden müſſe, glaubt 
W. Bartz ) annehmen zu dürfen, daß zwei Rübenſäfte von gleicher Pola⸗ 
riſation nicht gleichwerthig ſeien, d. h. daß ſie nicht den gleichen Gehalt 
an wirklichem Zucker haben, wenn der eine Saft durch Auspreſſen ganzer 
Rübenſchnitzel und der andere durch Auspreſſen von Rübenbrei gewonnen 
worden iſt. Bei dem Beſtreben, für dieſe Annahme eine experimentelle 
1 


1) Jour. des fabr. de sucre, 15. Septbr. 1875; Zeitſchr. 25, 996. 


d 


2) Zeitſchrift 25, 318; Oeſterr. Zeitſchr. 4, 438. 
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Stütze zu finden, hat der Genannte ſich von folgenden Betrachtungen 
leiten laſſen. 

1) Wenn zwei von denſelben Rüben ſtammende Säfte von gleicher 
Polariſation auch gleich viel Zucker enthalten, ſo muß, wenn man 
beide Säfte unter gleichen Bedingungen in osmotiſche Thätigkeit 
gegen eine zuckerfreie Flüſſigkeit (Wafler) treten läßt, der eine 
der beiden Säfte eine gleich große Menge Zucker an das Waſſer 
abgeben, wie der andere. 

2) Wenn die Vermuthung begründet iſt, daß diejenigen Säfte, welche 
durch Auspreſſen möglichſt zerkleinerter Rüben (Rübenbrei) ge⸗ 
wonnen ſind (A.), eine größere Menge optiſch wirkſamer Nicht⸗ 
zuckerſtoffe enthalten, als ſolche Säfte, die durch Auspreſſen ganzer 
Schnitzel erhalten ſind (B.), und wenn es weiter richtig iſt, daß 
jene optiſch wirkſamen Nichtzuckerſtoffe zu den weniger diffu— 
ſiblen Subſtanzen gehören, ſo müſſen bei dem oben ange⸗ 
deuteten Verſuch die aus den beiden verſchiedenen Säften aus⸗ 
tretenden Zuckermengen verſchieden groß ſein und zwar muß A. — 
als der an ſchwer diffuſibelen Nichtzuckerſtoffen reichere Saft — 
weniger Zucker an das Waſſer abgeben, als B. y). 

Die in dieſer Richtung angeſtellten Verſuche, welche die oben aus⸗ 
geſprochene Vermuthung zu beſtätigen ſcheinen, ſind aus verſchiedenen Ur⸗ 
ſachen zu einem Abſchluß noch nicht gekommen. 

Die Ausführung der bisherigen Verſuche, welche fpäter noch fortgeſetzt 
werden ſollen, geſchah in folgender Weiſe. 

Ein Gefäß von rechteckigem Querſchnitt, deſſen Inhalt etwa 300 Kubik⸗ 
zentimeter betrug, war durch eine Scheidewand aus Pergamentpapier in 
zwei Hälften getheilt. In die eine Hälfte wurden 100 Kubikzentimeter 
Rübenſaft (gewonnen aus ganzen Schnitzeln), in die andere Hälfte 
100 Kubikzentimeter deſtillirtes Waſſer eingefüllt. Gleichzeitig wurde ein 
zweites, genau ebenſo eingerichtetes Gefäß in derſelben Weiſe mit 100 Kubik⸗ 
zentimeter Rübenſaft (gewonnen aus Rübenbrei) und mit 100 Rubit- 
zentimeter Waſſer gefüllt. Die Säfte, welche immer von ein und denſelben 
Rüben ſtammten, wurden nicht direkt verwendet, ſondern durch Waſſerzuſatz 
ſo weit verdunnt, daß der Zuckergehalt — durch Polariſation beſtimmt — 
in beiden faſt gleich war und etwa 10 Prozent betrug; unmittelbar vor 
dem Gebrauch wurde jedesmal der Zuckergehalt beider Säfte genau er- 
mittelt. 


1) Es darf hierbei wohl außer Betracht gelaſſen werden, daß die auf verſchiedene 
Art gewonnenen Säfte auch eine verſchiedene phyſikaliſche Beſchaffenheit (verſchiedene 
Kohärenz) Betten, welche vielleicht nicht ohne Einfluß iſt auf die Dauer und auf das 
Ergebniß des Diffuſionsprozeſſes. D. Verf. 
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Nach einer beſtimmten Zeit wurden die Gefäße entleert und die Mengen 
des aus beiden Säften durch die Scheidewände in das Waſſer übergetretenen 
Zuckers beſtimmt. Wie aus der hier folgenden Tabelle erſichtlich, ergab 
ſich das Reſultat, daß die aus ganzen Schnitzeln gewonnenen Säfte (mit 
einer einzigen Ausnahme) mehr Zucker austreten ließen, als die durch 
Auspreſſen von Rübenbrei erhaltenen Säfte. 


Bei den Verſuchen 1 bis 5 ſchwanken die Differenzen zwiſchen den 
aus den verſchiedenen Säften ausgetretenen Zuckermengen zwiſchen 0,2 und 
11 Prozent; ſie ſcheinen zu wachſen mit der Temperatur und mit der 
Diffuſionszeit. Die Abweichung, welche Verſuch 6 zeigt, iſt unerklärlich. 
Wenn bei ſpäteren Verſuchen ſolche Ausnahmen nicht wiederkehren ſollten, 
ſo darf wohl angenommen werden, daß im vorliegenden Falle der Grund 
derſelben in einem Beobachtungsfehler gelegen habe. 

Zu den Verſuchen 7 bis 10 ſind Säfte genommen worden, welche 
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durch Diffuſion gewonnen waren; es war anzunehmen, daß ſolche Säfte, 
welche bereits durch die trennende Wirkung einer Membran gereinigt, 
d. h. von den weniger diffuſiblen Stoffen befreit waren, einen noch größeren 
Theil ihres Zudergehaltes durch Osmoſe an Waſſer abgeben würden, als 
die bei den Verſuchen 1 bis 6 verwendeten Säfte aus ganzen Schnitzeln. 
Obgleich dieſe Verſuche nur bei gewöhnlicher Temperatur vorgenommen 
wurden, ſo zeigt dennoch die Tabelle ſehr bedeutende Unterſchiede, indem, 
wie vermuthet, aus dem Diffuſionsſaft bei Weitem mehr Zucker in das 
Waſſer übergetreten war, als aus dem Safte der zerkleinerten Schnitzel. 

Aus den mitgetheilten Reſultaten ſcheint dem Verfaſſer bis jetzt das 
Eine deutlich hervorzugehen, daß der in Rübenſäften durch Polariſation 
ermittelte Zucker nicht identiſch ift, wenn die Säfte auf verſchiedene Weiſe 
aus den Rüben gewonnen werden. 

Wenn aus dem Diffuſionsvermögen des in den Rübenſäften vermeint⸗ 
lich enthaltenen Zuckers geſchloſſen werden darf auf ſeine Identität, ſo 
ſcheinen diejenigen Säfte, bei deren Gewinnung ein abſichtliches Zerreißen 
der Rübenzellen nach Möglichkeit vermieden wird, mehr Zucker zu enthalten, 
als die aus zerkleinerten Rüben (Rübenbrei) erhaltenen Säfte, wenn auch 
die Polariſationsreſultate beider Säfte gleich ſind. 

Der Verfaſſer erkennt in dem mitgetheilten Verhalten der Rübenſäfte 
eine weitere Veranlaſſung, behufs der polarimetriſchen Zuckergehaltsbeſtim⸗ 
mung der Rüben nur ſolchen Saft zu verwenden, welcher durch Auspreſſen 
unzerkleinerter Rübenſchnitzel gewonnen wird. 


H. Bergmann veröffentlicht eine Zuſammenſtellung von Verſuchen 
über die Differenzen im Zuckergehalt des Rübenſaftes zwi⸗ 
ſchen geſchnitzelten Rüben und zerriebenen (zerkleinerten) Rüben 2). 

Wir begnügen uns hier mit der Wiedergabe der Schlußtabelle, deren 
Endergebniſſe eines Kommentars nach dem früher von uns und unten 2) von 
Stammer Mitgetheilten nicht weiter bedürfen. 


1) Zeitſchrift 25, 968 ff. 
2) Dieſer Jahresbericht S. 22. 
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Einige Beobachtungen über die Verſchiedenheiten des Polari— 
ſationsergebniſſes je nach der Probenahme theilte K. Stam- 
mer mit. 


Veranlaſſung zur Veröffentlichung derſelben boten namentlich die im 
Berichte des Herrn Bergmann (Zeitſchrift S. 686 u. ff. und oben S. 121) 
angeführten Arbeiten und Reſultate, vor deren unbedin gter Verall⸗ 
gemeinerung der Verfaſſer zu warnen beabſichtigt, ohne den Inhalt 
jenes Berichtes natürlich irgendwie zu beſtreiten 1). 


Des Verfaſſers Beobachtungen haben nämlich, wie man ſehen wird, zum 
Theil ganz abweichende Zahlen geliefert, ohne daß ihnen jedoch deshalb ein 
minderer Grad von Zuverläſſigkeit zuerkannt werden dürfte. Eine beftimmte 
Erklärung (eine nur hypothetiſche iſt keine!) für die zu Tage getretenen 
Erſcheinungen zu geben, dazu ſind dieſe Beobachtungen weder hinreichend 
zahlreich, noch hinreichend ſyſtematiſch gegliedert. Dies thut jedoch dem Um⸗ 
ftande keinen Eintrag, daß fie aufs Beſtinumteſte ſolchen allgemeinen Regeln 
widerſprechen, wie ſie von Anderen aus anderen Beobachtungen abgeleitet 
worden find. 


Bei dieſer Gelegenheit will der Verfaſſer darauf aufmerkſam machen, 
daß diejenigen Saftpolariſationen, welche nach der zumeiſt gebrauchlichen 
(kleinen) Oswald-Ventzke'ſchen Tabelle ausgeführt find, gegen die genau 
richtigen nach der Gewichtsmethode oder nach der (großen) Oswald'ſchen 
Tafel um 1 bis 3 Zehntelprozente zu hoch find, ſowie, daß ja auch be⸗ 
kanntlich der Fehler durch den Bleieſſigniederſchlag die Polariſation zu 
hoch ergiebt, mithin beide Urſachen die Verluſte höher erſcheinen laſſen, 
als ſie wirklich ſind. Außerdem werden auch die Zuckergehalte der Schnitzel 
bei den gewöhnlichen Beſtimmungen zu niedrig gefunden, ſo daß alle 
dieſe Fehler der gewöhnlichen Fabrikunterſuchungen in demſelben Sinne 
wirken. 

Der Verfaſſer führt die Ergebniſſe feiner Vergleichsbeſtimmungen als 
Thatſachen an, die vielleicht nicht erklärt, aber doch auch nicht beſtritten wer⸗ 
den können. Die Polariſation geſchah bei denſelben, eben weil es nur auf 
den Vergleich ankam, nach jener kleinen Tabelle (Tab. XII. S. 83 in des Verf. 
Lehrbuch). Als beſonders lehrreich bezeichnet er die Verſuche mit einzelnen 
und die mit je zwei Rüben. Aus denſelben hat er den Schluß ziehen zu 
follen geglaubt, daß man erſtens ftet die Rüben ganz zerreiben foll, und 
daß zweitens die etwa bei einzelnen Rüben zu erkennende Regelmäßigkeit in 


1) Zeitſchrift 25, 894. 
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den Abweichungen des Zuckergehaltes in dem Falle verwiſcht werde, wo mehre 
Rüben gemeinſchaftlich zerkleinert und ausgepreßt werden, was ſich ja wohl 
erklären ließe. Vielleicht ſeien auch bei einzelnen Rüben die Abweichungen 
je nach der Beſchaffenheit der Rüben nicht einmal regelmäßig gleichartig, ſon⸗ 
dern von Umſtänden abhängig, die wir noch nicht zu erkennen vermögen. Jeden⸗ 
falls aber könne man in der Verallgemeinerung der beobachteten Thatſachen 
nicht vorſichtig genug ſein. 
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I. Vergleich nach der verſchiedenen Zerkleinerung der Proben. 


1) a. Rübenbrei, mit der Hand ausgepreßt 
b. Nückſtand von a, mit der Hebelpreſſe 
ausgehreß t — 
c. Rückſtand von b, im Mörſer geſtampft, 
mit der Hebelpreſſe ausgeprekt . . . 
Annäherndes Verhältniß der Saftmengen bei 
a b 0 
1 1 d 
2) a. Rübenſchnitzeln, gewöhnliche Probe (Hack⸗ 
maſchine, Hebelpreſſe7ꝛꝛ 
b. Rückſtand von a, im Mörſer geſtampft, 
ee, er e SE EE o 
3) a. Rübenſchnitzeln, unzerkleinert mit der Hand 
aus gefeß N EE 
b. Rückſtand von a, durch die Hackmaſchine, 
Oebelpreſſe EE 
c. Rückſtand von b, im Mörfer geſtampft, 
Mebelpeelegte ëng ner 8 
Annäherndes Verhältniß der Saftmengen bei 
a b c 
1 1 d 
a. Schnitzeln, unzerkleinert, Hebelpreffe . . 
b. Rückſtand von a, Hackmaſchine, Hebelpreſſe 
a. Schnitzeln, unzerkleinert, Hebelpreſſe .. 
b. Rückſtand von a, Hackmaſchine, Hebelpreſſe 
a. Schnitzeln, unzerkleinert, Hebelpreſſe 
b. Rückſtand von a, Hackmaſchine, Hebelpreſſe 
c. Gleichzeitige gewöhnliche Probe (Hackma⸗ 
Kl ARE) e 
7) Ausgelaugte Schnitzeln. 
a. Unzerkleinert, Hebelpreſſee. 
b. Rückſtand von a, Hackmaſchine, Hebelpreſſe 
e Rückſtand von b, im Mörſer geſtampft, 


Mbelpreſſe 
Annäherndes Verhältniß der Saftmengen bei 
a b o 


1 1 Ké 


Balling 
Proz. 


16,9 


16,4 


Pola⸗ DH ` 
riſation Reinheit 


Proz. Proz. 
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II. Einzelne Rüben; Verſchiedenheit der Theile. 


x... —vT— — „—:: — 


Baling | „ola. Reinheit 


riſation 


Proz. Proz. Proz. 
8) Eine Rübe, der Längenaxe nach, und zwar 
am Standorte nach den 4 Himmelsrichtungen 
in 4 Stücke getheilt; dieſe ergaben: 
G o aeo b 21,0 16,88 80,4 
De nn - 22,0 17,31 78,7 
en... une 21,0 17,26 82,0 
ee! OO EEE 22,0 17,23 78,3 
9) a. Rinde der übe. spe essee — 13,7 = 
peen Derjelbeni t. . . ML... ee — 12,1 — 
10) Rübe von 1050 Grm. 
a, rm Rinde Egbert 16,0 13,4 84,0 
mm ` Te E EE Ru ee 14,0 11,4 81,0 
RI A, E ée E D e 8 — 15,4 — 
Fern Yg oe e a ee Er — 14,0 — 
12) Rübe von 11 Pfd. 
nen. nes N. 13,0 7,2 55,0 
Konzentriſche Schicht % . 12,0 6,7 56,0 
SES Si ee EE 11,0 4,6 42,0 
15) Ride EE EE — ID — 
fen E TEE e E — 11,9 — 
14) Minde E A = 12,8 = 
a U un E a a — 12,8 — 
IEN Ane) EE E = 15,1 — 
ET oe EE T : = 15,1 — 
16) Rübe 780 Grm. 
Ein Kern von 200 Grm. aus der Mitte in 
Rübenform herausgeſchnitten 12,0 8,6 7 
Das Uebrige 580 G firm 13,5 10,7 79,0 
17) Rübe 780 Grm. 
Kern wie bei 16. 35 Gm. — 9,7 — 
Aeußeres 745 G m 16,0 13,4 84,0 
18) Ebenſo; Rübe 565 Grm. g 
Kern 110 Gr miu. 175 155 88,6 
Aeußeres 455 Grm. 18,5 15,2 82,1 
19) Ebenſo; Rübe 910 Grm. 
Fern 187 Gm 88 14,0 10,2 72,8 


Aeußeres 713 Grm. 15,0 12,2 81,8 
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Der Verfaſſer bemerkt, ohne jedoch für das Auffallende der Erſcheinung 
eine Erklarung geben zu können, daß die drei Rüben 13, 14 und 15, bei 
welchen die Unterſchiede anders als bei den übrigen ausfielen, der Fabrikwaſch⸗ 
maſchine entnommen, die übrigen nur trocken mit der Hand geputzt waren. 
Ein beſonderer Verſuch beſtätigte, daß auch bei viel längerem Verweilen 
der Rüben im Waſſer, als es in der Wäſche der Fall, Zucker nicht bemerk⸗ 
lich aus den Rüben austritt. 


III. Einzelne Rüben; verſchiedene Saftgewinnung. 


Baling | Polae einheit 


Proz. Proz. Proz. 


20) Eine Rübe, der Länge nach in zwei Hälften 
geſpalten: 


a. Eine Halfte, zerrieben, Hebelpreſſe 73,0 
b. Die andere Hälfte in Schnitzel zerſchnitten, 
Hackmaſchine, Hebelpreſ e 73,0 


Balling pola⸗ Reinheit 


riſation 
Proz. Proz. Proz. 


21) Von zwei äußerlich ſehr verſchiedenen Rüben, 
die jede der Länge nach in zwei Hälften zer⸗ 
ſchnitten worden: 

a. Je eine Hälfte zerrieben, Brei gemiſcht, 


Hebeln “ 14,2 9,77 68,8 
b. Je die andere Hälfte geſchnitzelt, Hack⸗ 
maſchine, Hebelpreſſe ` 132 8,6 65,0 
22) Gleicher Verſuch. 
Je eine Hälfte, Brei geprept . .... .. 17,3 14,0 82,0 
Je die andere Hälfte, Schnitzel, Hackmaſchine, 
Preke T AoA 16,3 13,3 81,0 


) Im Original unrichtig 19,5. 
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V. Verſuche im größeren Maßſtabe. 


127 


Balling 


Proz. 


23) Ein Zentner Rüben; jede der Länge nach 
halbirt. 

a. Die einen Hälften auf einem Reibeiſen, 
theils von oben, theils von unten her ab⸗ 
gerieben; der Brei gemiſcht, Hebelpreſſe 

b. Die anderen Hälften in der Schnitzel⸗ 
maſchine der Fabrik geſchnitten, Durch⸗ 
ſchnittsmuſter wie gewöhnlich; Had- 
maſchine, Hebelpuefe Sn I 

24) Zehn Zentner Rüben. In der Prek- 
fabrik A. wurden vom Elevator aus zwei 
möglichſt gleichartige Muſter von je 5 Ztr. 
hergeftellt. 
a. Das eine wurde zur Reibe gebracht und 
davon wie üblich die Reibeprobe 
gegen Ende der Vorpreſſung genommen 

b. Das andere Muſter von 5 Btr. wurde 
zur benachbarten Diffuſionsfabrik B. 
geſchafft, für Déi in der Schnitzelmaſchine 
geſchnitten und eine ſorgfältig genom⸗ 
mene Durchſchnittsprobe in der Dog: 
maſchine zerkleinert und ſtarkausgepreßt. 

Zwei Saftproben ergaben 

und ew e e Zen A. 


16,0 


16,1 
15,9 


VI. Fabrikvergleiche. 


Pola- 
riſation 


Proz. 


13,77 


13,8 


14,1 
13,9 


Reinheit 
Proz. 


86,0 


88,0 


879 


88,0 
87,0 


25) In einer Fabrik, in welcher ein Theil der Rüben nach Diffuſions⸗, 
der andere nach dem Preßverfahren verarbeitet wurde, ſind ſeit mehreren 
Kampagnen täglich doppelte Saftproben unterſucht worden, eine von Schnitzeln 
(mit der Hackmaſchine zerkleinert, Hebelpreſſe), die andere von trocken gerie⸗ 
benem Brei (Vorpreſſe); regelmäßige, etwa auf diefe verſchiedenen Methoden 
zurückzuführende Unterſchiede ſind nicht wahrzunehmen geweſen. 
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26) Von drei benachbarten Fabriten arbeiten zwei mit Preſſen (dop- 
peltes Preßverfahren), eine mit Diffuſton. Saftproben entſprechend, wie 
eben angegeben. Beſtimmung des Verluſtes bis zur genau gewogenen Füll— 
maſſe wurde in allen gleichmäßig und regelmäßig ausgeführt. Seit einer 
Reihe von Jahren ergaben die Monats- und Kampagnedurchſchnitte keine 
der abweichenden Probenahme entſprechenden Abweichungen. Die Unter⸗ 
ſchiede waren vielmehr ſtets auf die berſchiedenen Saftgewinnungsarten oder 
auf andere Einflüſſe zurückzuführen. 


Im Anſchluß an die obigen Angaben (Seite 120) veröffentlichte 
O. Vibrans ebenfalls einige Ergebniſſe ) und zwar ſolche mit Imperial-, 
Beſtehorn- und Vilmorinrüben. Die Unterſchiede im Zuckergehalte zwiſchen 
Rübenſchnitzeln und Rübenbrei haben ſich auch hier ergeben, nur ſind die⸗ 
ſelben durchweg größer. Es wurde, um ein einheitliches Unterfuchungs- 
verfahren zu erzielen, ſtets die eine Längshälfte der Rübe auf einer Reibe 
zerrieben und die Schnitzel aus der anderen Längshälfte durch Hobeln auf 
einem ſogenannten Gurkenhobel erhalten. Beim Preſſen in der Laborato- 
riumspreſſe 2) ergab ſich ein bedeutender Unterſchied in der Saftausbeute 
bei Rübenſchnitzeln und Rübenbrei, indem bei erſteren viel weniger Saft 
erhalten wurde als bei letzterem; wenn die Rüben gefroren waren ſtellte ſich 
die Saftausbeute bei den Schnitzeln höher als bei Schnitzeln aus nicht 
gefrorenen Rüben. 

Der Verfaſſer hat auch die Beſtimmung der Holzfaſer ausgeführt 
richtiger würde vielleicht nur die Markbeſtimmung geweſen ſein) und ſtellen 
Déi hierbei die Reſultate ganz überraſchend dar. 

Die Holzfaſerbeſtimmung wurde wie folgt ausgeführt: 20 Grm. der 
zerriebenen Rüben wurden ungefähr 8 bis 10 mal mit kaltem Waſſer aug- 
gelaugt, der letzte Aufguß abfiltrirt, der Rückstand auf dem Filter mit 
300 Kubzm. Waſſer in einen Kolben geſpült, 100 Kubzm. öprozentiger 
Schwefelſäure hinzugefügt, der Kolben mit einem aufgerichteten Kühler ver- 
bunden, damit ſtets dieſelbe Konzentration beibehalten wurde, und 1/3 Stunde 
lang gekocht (die Zeitdauer des Kochens wurde ſtets vom Beginn deſſelben 
gerechnet). Sodann verdünnte man die Flüſſigkeit im Kolben mit etwa 
400 Kubzm. Waſſer, ließ abſitzen und heberte vorſichtig die etwas getrübte 
Löſung ohne Verluſt vom Bodenſatze ab, kochte letzteren mit etwa 200 Kubzm. 
Waſſer aus, verdünnte wieder und brachte den Rückſtand auf ein Filter und 
wuſch ſo lange aus, bis die ſaure Reaktion verſchwunden. Das Filter ließ 
man möͤglichſt abtropfen und ſpülte nun den noch feuchten Inhalt deſſelben 


1) Zeitſchr. 25, 1052. 
) Wahrſcheinlich der unzerkleinerten Schnitzeln. D. Red. 
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mit 300 Kubztm. Waſſer in den Kolben zurück, fügte 100 Kubztm. Spro- 
zentige Kalilauge hinzu und wiederholte das Kochen, Abhebern und Aus⸗ 
waſchen in oben beſchriebener Weiſe; der nun bleibende Rückſtand wurde 
auf einem gewogenen Filter geſammelt, zuerſt mit Waſſer, ſodann mit Wein⸗ 
geit und Aether ausgewaſchen und die fo dargeftellte Rohfaſer bei 100 bis 
1050 getrocknet und gewogen. 

Bei der nachſtehenden Tabelle ift auch der Quotient und das Verhält- 


0 4 : 
niß von er zu NZ aus dem Durchſchnitt der einzelnen Zahlen berechnet. 


Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 9 


Auf 
Quotient | 100 


80,13 24,79 


84,90 | 11,10 


in⸗Rübe. 


NZ 
Ed 


Zucker 
in der 
Rübe 


5,90 | 11,17 
5,71 11,05 
5,68 | 11,80 
5,65 | 11,45 
5,73 | 11,37 


4,66 
5,02 
4,41 
4.38 
4,84 


85,44 | 17,03 


4,66 
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e 
Monat = 
S F Nicht: 
A & Brix e 
a Safte MM 
1874 Imperial: Rübe. 
Januar 14,78 11,88 2,90 
$ 14,81 | 11,72 | 3,09 | 
7 15,26 | 12,52 | 2,74 
o 15,36 12,14 3,21 
Durchſchnftt. | 4 | 15,05 1206 | 2,99 
Beſtehorn⸗Rübe. 
Danse 20,52 | 17,12 | 3,40 
` 20,14 | 16,46 | 3,68 
d 20,60 | 17,35 | 3,25 
Februar 19,20 | 17,08 | 2,12 | 
f | 19,00 | 16,27 | 2,73 
$ | 18,54 | 16,06 | 2,48 
d 18,81 | 15,94 | 2,87 
? 19,24 | 16,28 | 2,96 
e 18,67 | 15,75 | 2,92 
Durchſchnitt. | 9 | 19,41 16,48 | 2,93 
Vilmor 
Februar 18,81 | 15,65 | 3,16 
o 18,40 | 15,51 | 2,98 
o 18,37 | 16,46 1,91 
y 18,69 | 16,21 | 2,48 
e 18,82 15,37 3,15 
— — — E > 
Durchſchnitt. 5 18,55 15,85 | 2,70 
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Rübenſchnitzel 
II. 
| i LE Differenz 
e s E des Buder- 
Zucker Auf Zucker Differenz 28 gj gehaltes auf 
à 5 Nicht: j 8 Sp 5 Rüben berech⸗ 
Brix im Quotient 100 in der 82 net bei Riben 
Safte Ai 2 Rübe Brix 2 EEA brei und 
III Ss Rübenſchnitzeln 


| IJI 
J 
Imperial⸗Rübe. 


12,72 9,59 | 2,77 9,02 2,06 | 2,29 2,15 
12,96| 10,30 | 2,66 Ns | 1,42 1,34 
13,27| 11,18 | 2,09 10,54 | 1,99 | 1,34 1,26 
13,74| 11,52 | 2,22 10,86 | 1,61 
10,64 | 2,53 | 80,78 | 23,77 10,32 1,88 1,33 
Beſtehorn⸗Rübe. 
18,31 14,82 | 3,49 13,76 | 2,21 | 2,30 Se 
17,93 14,54 3,39 13,63 | 2,21 | 1,92 1,70 
18,27 14,63 | 3,64 — 283272 — 
17,130 14,49 | 2,59 13,49 | 2,07 | 2,59 2,41 
16,85 | 13,76 | 3,09 12,93 2,15 | 2,51 3,56 
16,36! 14,00 | 2,36 13,11 | 2,18 | 2,06 1,93 
16,92 13,53 | 2,39 12,75 | 1,89 | 2,41 2,27 
17,15 14,61 | 2,54 n = 
16,83 | 13,96 | 2,87 — 1,84 | 1,79 — 


17,30| 14,26 | 50 82,42 E 


13,27 | 


Vilmorin⸗Rübe. 


17040 13,93 | 3,11 13,28 | 1,77 1,64 
16,65 13,27 | 3,38 12,60 | 1,75 2,18 
16,91| 13,85 | 3,06 13,23 | 1,46 2,50 
16,77 14,59 | 2,18 13,94 | 1,82 e 1,55 
16,86! 13,76 | 3,10 13,09 | 1,66 | 1,53 
| 
| 


1084 13,88 | 296 | 82,42 13,23 | 171 
| 
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Einen Beitrag zur optiſchen Beſtimmung verſchiedener Zucker⸗ 
arten lieferte Mategezek ). Bei der Wichtigkeit des Gegenſtandes glauben 
wir die Abhandlung, die einen Auszug nicht geſtattet, unverkürzt folgen 
laſſen zu ſollen. 


I. Zur Beſtimmung des Rohrzuckers. 


Der Verfaſſer beſpricht zwei Fehlerquellen, die zwar ſchon bekannt, 
bisher aber keiner eingehenderen Erörterung unterzogen wurden, und zwar: 
A. Den Einfluß der Benutzung von Polarimetern verſchiedenen 
Syſtems auf das Polariſationsergebniß; 
B. Den Einfluß der Temperatur. 


A. Einfluß der Polarimeter verſchiedener Syſteme— 


„Da von den bisher bekannt gewordenen Polarimetern gegenwartig 
nur das von Soleil-Dubosg und das von Soleil-Scheibler nach 
Ventzke'ſchem Syſtem ſich einer allgemeinen Anwendung erfreuen, ſo will 
ich in Folgendem nur diefe beſprechen und erſteres kurz als das franzöſiſche 
und letzteres als das deutſche bezeichnen. 

„Das urſprünglich von Soleil konſtruirte Inſtrument beruhte bekannt⸗ 
lich darauf, daß eine 200 Mm. lange Flüſſigkeitsſchicht, die in 100 Kbztm. 
bei 17½ C. — 16,471 Grm. reinen Rohrzucker enthielt, eine ebenſo große 
Ablenkung des polariſirten Lichtſtrahles, wie eine 1 Mm. dicke Quarzplatte 
bewirkte. 

„Es beruhte demnach auf einer rein wiſſenſchaftlichen Baſis, indem 
die von Clerget gefundenen 16,471 Grm. nicht durch empiriſche Verſuche, 
ſondern aus dem ſogenannten ſpezifiſchen Drehungsvermögen des reinen 
Rohrzuckers berechnet wurden. Es ſtellte ſich bald heraus, daß dieſer 
gefundene Werth nicht richtig war, indem durch ſorgfältige Verſuche Soleil's 
und Dubosg's nachgewieſen wurde, daß ſchon 16,35 Grm. reinen Rohr⸗ 
zuckers die gleiche Ablenkung wie eine 1 Mm. dicke Quarzplatte bewirken. 

„In neueſter Zeit wurde die gleichwerthige Zuckermenge von 

Stefan-Wild zu 16,315 Grm. und von 
Scheibler „ 16,22 „  beitimmt. 

„Aus dieſen Angaben geht nun auf das Beſtimmteſte hervor, daß 
dieſe verſchiedenen Werthe nur in einer ungleichen Reinheit des zu den 
Beſtimmungen dienenden Nohrzuckers ihren Grund haben können, kurzum, 
daß man es mit keinem chemiſch reinen Rohrzucker zu thun hatte. Dieſes 
Faktum wird um fo leichter erflärlich, nachdem Scheibler nachgewieſen, 


1) Zeitſchr. 25, 873 ff. Oeſterreich. Zeitſchrift 4, 692. 
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daß aus Waſſer umkriſtalliſirter und in Kriſtallen unter der Luftpumpe 
getrockneter Zucker nie chemiſch reinen Zucker darſtellt, und der farbloſeſte 
Kandis niemals vollkommen aſchenfrei iſt. 

„Das franzöſiſche Inſtrument iſt bekanntlich von Ventzke dahin ab⸗ 
geändert worden, daß eine Zuckerlöſung von dem ſpezifiſchen Gewichte 1,1 
genau 1000 polariſirt. 

„Dieſe Löſung enthält in 100 Kbzm. — 26,048 Grm. oder 

100 Grm. — 23,68 Proz. Zucker. 

„Es iſt nun klar, daß man mit dieſem deutſchen Inſtrumente nur dann 
richtige Reſultate erzielen kann, wenn die 26,048 Grm. chemiſch reinen 
Zucker darſtellen, da dies jedoch bei den früheren Inſtrumenten dieſer Art, 
wie das von Schmidt, Pavlovsky, Greiner vc. nicht der Fall war, 
vielmehr zur Feſtſtellung des Punktes 100 ein Rohrzucker von derſelben 
Reinheit wie beim Soleil-Dubosg'ſchen Inſtrumente (16,35 Grm. 
= 100 Kbzm.) benutzt wurde, fo ergiebt fih, daß das ältere deutſche und 
franzöſiſche Inſtrument eine gleiche Genauigkeit zuließ. Da jedoch bei dem 
neueſten von Scheibler verbeſſerten Apparate !) zur Beſtimmung des 
100-Punktes nur ein nach Scheibler's Methode dargeſtellter, chemiſch 
reiner Rohrzucker verwendet wird, ſo ſind nun ſtreng genommen die jetzigen 
Grade des deutſchen Inſtrumentes nicht mehr mit denen der alten gleich- 
werthig und ſind demnach auch die mit den älteren Inſtrumenten erzielten 
Reſultate alle zu hoch und es können folglich richtige Beſtimmungen nur 
mit dem neueſten Apparate Soleil⸗Scheibler erhalten werden. Auch kann 
keine vollkommene Uebereinſtimmung bei Unterſuchung einer und derſelben 
Zuckerprobe gleichzeitig mit einem Polarimeter von Soleil-Dubosg (16,35 
= 100) erzielt werden. 

„Bei dieſer Gelegenheit erlaube ich mir noch zu erwähnen, daß heute 
kein Grund mehr vorliegt, bei dem deutſchen Inſtrumente die Zuckerlöſung 
von 1,1 ſpezifiſchem Gewicht beizubehalten, daß es wegen des Abwägens 
und Rechnens ꝛc. vielmehr angezeigter wäre, ſtatt 26,048 Grm. nur rund 
25,00 Grm. Rohrzucker zu 100 Kbzm. bei 14 R. aufzulöfen, welche Löſung 
bei einem ſpezifiſchen Gewichte von 1,095995 — 22,811 Proz. Bert ift 
und deren Ablenkung mit 100 zu bezeichnen fein würde 2). 


1) Zeitſchr. 1870, S. 609. Jahresber. 10, 195. 

2) Hierzu bemerkt Scheibler in unſerer Quelle: Bei Einftihrung des von mir 
verbeſſerten Inſtruments hatte ich von einer gleichen Anſchauung ausgehend wie der 
Herr Verfaſſer ſie hier giebt, die Abſicht, die Skala des Inſtrumentes ſo einzutheilen, 
daß der 100⸗Punkt durch eine Auflöſung von 20 Grm. Rohrzucker zu 100 Kbztm. 
beſtimmt werde. Dieſe Eintheilung würde das Bequeme gehabt haben, daß man 
nur einzelne Gewichtsſtücke aus einem richtigen Gewichtsſatze ſowohl für ganze 
als halbe Normallöſungen für die Abwägungen bedurft hätte. Ich habe aber hier⸗ 
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„Um nun mit dem franzöſiſchen Inſtrumente ebenfalls genaue Reſul⸗ 
tate zu erzielen, handelt es ſich demnach nur um die Beſtimmung derjenigen 
Zuckermenge, welche daſſelbe Drehungsvermögen, wie eine Quarzplatte von 
1 Mm. Dicke beſitzt. 

„Nach den neueſten Unterſuchungen Wild's ) beträgt das molekulare 
Drehungsvermögen des Rohrzuckers für die Frauenhofer'ſche Linie 
D=“D = 66,417; da nun ferner die Drehbarkeit für Strahlen von 
der Brechbarkeit der Linie D nach Broſch-Stefan u. Wild — 21,670 
beträgt, ſo würde ſich n von 1 Mm. Dicke äquivalente Menge 
Rohrzuckers nach der Formel 140 = UA aen 17 = 16,315 Grm. 
berechnen. 

„Da fih jedoch der Werth (e)p — 66,417 auf Wägungen bezieht, 
die auf den luftleeren Raum reduzirt wurden, ſomit nur ein rein wiſſen⸗ 
ſchaftliches Intereſſe hat, Ío ift derſelbe in der Praxis, wo man nur Wägun⸗ 
gen in der Luft vornimmt, nicht zu gebrauchen; in oben erwähnter Broſchüre 
ſind nun aber erwünſchterweiſe die einzelnen, mit aller erdenklichen Genauig⸗ 
keit vorgenommenen Beſtimmungen verzeichnet und ſo iſt es leicht, mit 
Hülfe dieſer gefundenen Zahlenwerthe das molekulare Rotationsvermögen 
des Rohrzuckers, auf Wägungen in der Luft zu berechnen. 

„Wild beſtimmte durch Auflöſen von P = 8,5035 Grm. (bei 18,20 C.) 
vollkommen reinen und im gepulverten Zuſtand in der Glocke der Luftpumpe 
über Schwefelſäure ſcharf getrockneten Rohrzuckers in Waſſer zu einem Bolum 
von V — 28,059 Kbzm. bei 20,05 C. und unter Benutzung einer Ber- 
ſuchsröhre von L — 200,35 Mm. bei 20 C. den Drehungswinkel e im 
gelben Lichte der Natriumflamme (D) im Mittel vieler Beobachtungen zu 
40,2860 + 0,01 bei 18,70 C. 

„Die Konzentration — C beträgt bei 18,7 C. = 303,0578 Grm. Wenn 
wir nun diefe Werthe auf 171/30 C. reduziren, jo erhalten wir: 

P — 8,5035 Grm. 
200,35 Mm 4 0,02 
= 28,0666 Kbzm. 
C = 302,975 
= 1,11609 = 27,145 Proz. Sachar. 
% = 40,2994°, 


von Abſtand genommen, um nicht die bereits beſtehende Verwirrung noch zu ver- 
größern; auch hätten viele jetzt in Gebrauch ſtehende Tabellen umgerechnet werden 
mijjen. 

D Ueber ein neues Polariſtrobometer und eine neue Beſtimmung der Drehungs⸗ 
konſtante des Zuckers von Dr. H. Wild, Bern 1865. Halle'ſche Verlagsbuch⸗ 
handlung. Jahresbericht 4, 213; 216; 5, 290. 
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„Die Länge der Glasröhre bei 17 6. 200 Mm. geſetzt, beträgt 
bei 200 C. — 200,00448 Mm.; denmach ift die Ausdehnung eine weit 
geringere, wie der Meſſungsfehler von + 0,02 Mm. Beträgt das Volumen 
einer 27,1 prozentigen Zuckerlöſung bei 171/,° C. — 100, fo iſt daſſelbe bei 
18,70 C. — 100,03345 sbam. und da die Ablenkung der in einer Volumen⸗ 
einheit enthaltenen Zuckermenge proportional ift, fo ift die Ablenkung 
bei 17½ C. 100 : 100,03345 — 40,286 : x 

* 40,2994. N 

„Wenn wir nun dieſe gefundenen Werthe in die von Wild aut- 

OL oe, 8 h 302,975. 200,35 
geſtellte Formel An = 7, ſubſtituiren, jo erhalten wir 40,200 4 


— 1506,24 als Drehungskonſtante für gelbes Licht und nachdem ferner 


5 5 
a ep „(a) D = — geſetzt wird, iſt das molekulare Drehungs⸗ 
65 


vermögen des Rohrzuckers 750024 — 66,38 (0); es müſſen demnach 
66382 16,3226 Grm. Robrzucker zu 100 Kbzm. bei 17¼ C. 
gelöſt im franzöſiſchen Inſtrumente = 100° polarifiren oder einer Quarz⸗ 
platte von 1 Nm. Dicke äquivalent fein. 

„Da nun 16,3226 Grm. — 1000 polariſiren, ſo müſſen 16,35 Grm. 
chemiſch reinen Zuckers 100, 16780 polariſtren, oder die Reinheit des von 
Soleil⸗Duboscg zur Beſtimmung des Punktes 100° verwendeten Zuckers 

100 
war 1001678 — 99,832 Proz. 

„Nach dieſen Ermittelungen ergiebt ſich die Thatſache, daß alle bisher 
mit dem franzöſiſchen Inſtrumente ausgeführten Beſtimmungen zu hoch 
waren und daß man, um mit dieſem Inſtrumente richtige Reſultate zu er⸗ 
zielen, alle bisher gemachten Polariſationen mit dem Koeffizienten 0,99832 
multipliziren muß, oder daß man künftighin ſtatt 16,35 Grm. nur 
16,3226 Grm. Zucker zu 100 Kbztm. verdünnen darf.“ 


B. Einfluß der Temperatur. 


„Ju den ſeltenſten Fallen iſt es in den Laboratorien der Zuckerfabriken 
möglich, die Beſtimmungen bei der Normaltemperatur von 14° R. 17½0 C. 
vorzunehmen, indem darin Temperaturen bis 280 R. — 350 C. keineswegs 
zu den Ausnahmen gehören. Es iſt überhaupt noch ein Uebelſtand, daß 
bei dem Baue neuer Fabriken in den ſeltenſten Fallen auf die richtige 
Plazirung des Laboratoriums Rückſicht genommen wird. Um ſich mit der 
Wiſſenſchaft abzufinden und oft nur den Schein zu retten, daß man die 
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Fabrikation wiſſenſchaftlich betreibt, wird oft mit großer Noth irgend ein 
Winkel im Sudſaale mit einer Bretter- oder Glaswand von dem Fabrik⸗ 
raume getrennt, mit einigen Präparatengläſern ausſtaffirt und Laboratorium 
getauft. Daß es nun ſchwer, wenn überhaupt möglich iſt, in einem ſolchen 
Raume genaue Reſultate zu erzielen, liegt auf der Hand. Ich hebe nur 
deswegen an dieſer Stelle dieſe traurigen Uebelſtände hervor, weil beſon⸗ 
ders zu Zeiten des Rückganges der Zuckerpreiſe die Streitigkeiten reſp. 
Polariſationsdifferenzen zwiſchen Fabrik und Kontrolſtation gar kein Ende 
nehmen und die Fabriken zumeift im Beſitze des richtigen Reſultates, durch 
die Befunderklärung des Handelschemikers, aber im Nachtheil zu fein glau⸗ 
ben. Daß es bei höherer Temperatur und mit Beibehalt der bisher itb- 
lichen Unterſuchungsmethode überhaupt nicht möglich iſt, richtige Polariſationen 
auszuführen, will ich nun im Folgenden näher erörtern. 

„Vorausgeſetzt, daß die zu unterſuchende Zuckerprobe durch Auflöſen 
und Verdünnen bei 14 R. genau auf 100 Kbzm. hergerichtet wurde, fo 
kann das bei einer höheren Temperatur wie 140 R. mittelſt eines genauen 
Polarimeters erhaltene Reſultat nur von der Ausdehnung des Beobach— 
tungsrohres und der zu beobachtenden Flüſſigkeit abhängig ſein. Die Län⸗ 
genausdehnung des Glaſes in Röhren zwiſchen 0 und 1000 C. betragt nach 
Lavois und Laplace — 9,00089694, demnach für 1 C. 0, 0000089694, 
während der Ausdehnungskoffizient für Meſſing nach Wild für 10 C. = 
0,0001865 betragt. Nach Dulong und Petit ift derſelbe für bleifreies 
Glas = 0,000008718 und für Meſſing — 0,00001865, während die 
kubiſche Ausdehnung 3 mal ſo ſtark wie die Längenausdehnung iſt. Nehmen 
wir nun an, daß eine vollkommen reine Zuckerlöſung, welche bei 140 R. im 
200 Mm. langen gläſernen Beobachtungsrohre genau 100 polariſirt, bei 
24 R. ( 300 C.) polariſirt werde, fo ift bei dieſer Temperatur die Länge 
des Rohres — 30 — 17½ — 12,50 C. X 0,000008969 . 200 — 200 
= 200,0241 Mm. und wenn wir annehmen, daß die Zuckerlöſung keine 
Ausdehnung erleiden würde, ſo verhalten ſich die Ablenkungen wie die Län⸗ 
gen der Beobachtungsröhren, wonach dieſe Löſung bei 300 C. — 100,0120 
polariſiren muß oder der Gehalt des Zuckers 100,012 Proz. ſtatt 100 iſt. 
Würde man in einem Meſſingrohre beobachten, ſo erhielte man ſtatt 100 Proz. 
= 100,0 234 Proz., da die Länge der Meſſingröhre bei 3006. — 200,0469 Mm. 
beträgt. Es fällt demnach das Reſultat der Zuckerbeſtimmung unter obiger 
Vorausſetzung für je 1 C. über die Normaltemperatur bei Anwendung von 
Glasröhren um 0,00090 Proz. und bei Meſſingröhren um 0,00187 Proz. 
zu hoch aus. 

„Nur für den Fall, daß das Glas oder Meſſing und die Zuckerlöſun⸗ 
gen fih gleich ſtark ausdehnen würden, blieben die Polariſationen bei allen 
Temperaturen gleich; da dies jedoch nicht der Fall iſt und die Zuckerlöſungen 
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eine weit größere Ausdehnung, ſelbſt wie Waſſer, beſitzen, ſo muſſen demnach 
in der Längsrichtung der Beobachtungsröhre bei einer höheren Temperatur 
wie 140 N. die den polariſirenden Lichtſtrahl ablenkenden Zuckermolekule in 
geringerer Menge vorhanden ſein, als bei der Normaltemperatur und um⸗ 
gekehrt, bei niedrigerer Temperatur in größerer Menge. Im erſteren Falle 
muß alſo die Polariſation zu niedrig ausfallen, oder es entſpricht einem 
Ablenkungsgrade eine größere Menge Zucker, während im letzten Falle bei 
höherer Polariſation einem Grade eine geringere Zuckermenge entſpricht. Da 
nun die in einer Volumeneinheit enthaltende Zuckermenge mit deren Ausdeh⸗ 
nung oder Zuſammenziehung fallt oder wächſt, alſo derſelben proportional 
ijt, fo ergiebt fih daraus, daß man, um die Polariſation irgend einer reinen 
Zuckerlöſung bei einer beliebigen Temperatur im Voraus berechnen zu kön⸗ 
nen, die Ausdehnung derſelben zwiſchen O und 100° C. genau kennen müſſe. 
Glücklicherweiſe fmd uns die Ausdehnungen der Zuckerlöſungen von 0 bis 
75 Proz. innerhalb der Temperaturen von 0 bis 100e C. aus der aus⸗ 
gezeichneten Verſuchsreihe Gerlach's !) bekannt und ift es nun nicht 
ſchwierig, mit Zuhülfenahme der Längen der Beobachtungsröhre für jede 
beliebige Temperatur die Polariſation zu berichtigen. 

„Für das deutſche Inſtrument werden z. B. 26,048 Grm. chemiſch 
reiner Rohrzucker bei 17,5 C. zu 100 Kbzm. aufgelöft, dieſe Löſung muß 
bei 17,50 C. — 1000 und bei 300 C. — 99,6480 polariſiren oder mit anderen 
Worten, es wird dieſelbe Zuckerlöſung, welche bei der Normaltemperatur 
einen Zuckergehalt von 100 Proz. zeigt, bei 30 C. nur 99,648 Proz. 
ergeben, alſo pro 10 C. Temperaturdifferenz einen Mindergehalt von 

99 A 
30 153 — 0,0281 Proz. Zucker. 

„Die obigen 99,6489 wurden auf folgende Art ermittelt: 

„Die Temperaturdifferenz beträgt 30 — 17,5 — 12,5 C., es ift 
demnach die Länge der gläſernen Beobachtungsröhre bei 30% C. = 200 
＋ 12,5 X 0,00000897 + 200 — 200,0224 Mm., ferner ift das ſpezi⸗ 
fiſche Gewicht obiger Zuckerlöſung bei 17,5 C. 1,1 = 23,68 Proz. Zucker, 
das Volumen dieſer Löſung bei 300 C. ift nach Gerlach - 100,363 Rozm., 
wenn das bei 17,50 C. — 100 Kbzm. geſetzt wird. Da nun in den 
100,363 Kbzm. die gleiche Zuckermenge wie in den 100 Kbzm. enthalten 
ift, jo men fih die in der Beobachtungsröhre von 200 Mm. Länge zur 
Wirkung gelangsröhre von 200 Mm. Länge zur 
Wirkung gelangenden Rohrzuckermengen umgekehrt wie die Volumina ver⸗ 


1) Bericht über die von dem Dr. Th. Gerlach angeſtellten Verſuche zur Be⸗ 
ſtimmung der ſpezifiſchen Gewichte verſchiedener Zuckerlöſungen bei zunehmenden 
Temperaturen vom Froſtpunkt bis zum Siedepunkt. Erſtattet vom Geheimen Regie⸗ 
rungsrath, Herrn A. Brix. Zeitſchrift, 12. Band, S. 283. 
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halten und es müßte daher die Zuckerlöſung bei 30% C. — 99,6389 
polariſiren. 
100571002 eee 
"pg 99,638 

„Da ferner bei 300 C. die Länge der gläfernen Beobachtungsröhre 
nicht 200 Mm., ſondern 200,022 Mm. beträgt und die Zuckermenge der⸗ 
ſelben Löſung den Längen direkt proportional ift, jo muß die wirkliche Pola— 
riſation bei 300 C. — 200 . % = 200,022 . 99,638 

æ — 99,6480 betragen. 

„Die einem Grade Rechtsdrehung bei 30% C. entſprechende Zucker⸗ 
menge beträgt auf dieſelbe Löſung bei 171/0 C. reduzirt, demnach nicht 
0,26048 Grm., ſondern 

0, 99648 . x = 1 . 0,26048 

* — 0,2613) Grm. 
d. h. wird eine bei 171/96, bereitete Normalzuckerlöſung für das deutſche Jn- 
ſtrument bei 30° C. polariſirt, fo müſſen zur Erzielung eines richtigen Reſultates 
die abgelefenen Grade mit dem Koeffizienten 0, 26139 multiplizirt und wenn 
man den Prozentgehalt finden will, das Reſultat noch durch 0,26048 Dibi- 
dirt werden. Die Differenz im Zuckergehalte obiger Löſung bei der unmittel⸗ 
baren Ableſung beträgt für die Temperaturdifferenz 30 — 17,5 — 12,5° C. 
— 100 — 99,638 Proz. — 0,362 Proz. Zucker, eine Größe, welche wohl 
zur Genüge den Einfluß der Temperatur auf das richtige Polariſationsergeb⸗ 
niß darſtellt. Für 10 C. würde demnach das Reſultat immer um Go? 
— 0,028 Proz. Zucker zu niedrig ausfallen und bei Beobachtungen unter 
17,5 C. wieder zu hoch. 

„Bei genauen Unterſuchungen läßt ſich jedoch der Faktor 0,0 28 Proz. 
nicht verwenden, da die Ausdehnung der Zuckerlöſungen nicht im geraden 
Verhältniſſe mit der Temperatur jtärker oder geringer wird. Bei der gra⸗ 
phiſchen Darſtellung dieſer Volumenveränderungen liegen die einzelnen 
Punkte nicht in einer geraden aufſteigenden Linie, ſondern bilden für jede 
Konzentration eine verſchiedene, von der geraden mehr oder weniger ab⸗ 
weichende, regelmäßig aufſteigende Kurve. Es ergiebt ſich daher aus die⸗ 
fer Betrachtung, daß man für jede Temperatur das Volumen der zu mter- 
ſuchenden Zuckerlöſung kennen und in Rechnung ziehen muß. Da jedoch 
dieſe zwiſchen O und 1000 C. durch die mit großer Genauigkeit von Dr. Ger- 
lach ausgeführten Fundamentalverſuche nur für reine Zuckerlöſungen 
bekannt find, die zu polariſirenden jedoch in den meiſten Fällen keine rei⸗ 
nen Nohrzuckerlöſungen darſtellen, denen andere Volumenänderungen, die 
jedesmal erft ſpeziell zu eruiren wären, zukommen, fo ergiebt ſich daraus, 
daß es ſtreng genommen gar nicht möglich ift, bei nicht chemiſch reinen oder 


Zuckerbeſtimmung. 139 


mittelſt Bleieſſig ꝛc. geklärten Zuckerlöſungen außerhalb der Normaltemperatur 
richtige Polariſationen vorzunehmen. Da jedoch die reinen Löſungen bei 
Differenzen von 5 Prozent im Zuckergehalte und gleicher Temperatur keine 
großen Verſchiedenheiten der Volumina aufweiſen, ſich dieſelben vielmehr 
erft in der vierten Dezimalſtelle bemerklich machen, ſo können für die Praxis 
die Ausdehnungen reiner Zuckerlöſungen unbedenklich in Rechnung gezogen 
werden. Um dieſer Rechnung enthoben zu ſein, habe ich mich der Mühe 
unterzogen und nicht nur für das deutſche Inſtrument, ſondern auch für 
das franzöfifche mit bisher gebräuchlicher (16,35 Gramm = 100 Kubik⸗ 
zentimeter) und mit korrigitter Baſis (16,3226 Gramm = 100 Kubik⸗ 
zentimeter) die erhaltenen Zahlenwerthe in den beigedruckten Tabellen über⸗ 
ſichtlich in den Kolumnen 1., 2., 3. und 5. zuſammengeſtellt (ſiehe unten 
S. 148 ff.) und würde es mich freuen, wenn ich durch dieſe Arbeit unſerer 
Induſtrie einen Dienſt erwieſen hatte.“ 


II. Zur optiſchen Beſtimmung des In vertzuckers. 


„Bekanntlich hat C. Tuchſchmid in einer verdienſtvollen Arbeit!) 
die älteren Angaben Clerget's beſtätigt und nachgewieſen, daß eine Lö⸗ 
ſung von 16,35 Gramm reinen Zuckers zu 100 Kubikzentimeter gelöſt, 
nach der Inverſion bei der Beobachtungstemperatur von 0° C. — 44,16035° 
nach links polariſirt und daß dieſe Drehung für eine Temperaturerhöhung 
von je 10 um 0,50578 eines Theilſtriches der Soleil'ſchen Skala ab- 
nimmt. Es ift denmach leicht, den Drehungswinkel o, bei der Tempe⸗ 
ratur & nach folgender Formel zu berechnen: 

a, — 44,16035 + (— 0,5078 t). 

„Bei 870 C. ift demnach die Polariſation — 0, weil 0 5078 = 
86,96. Bei näherer Betrachtung erweiſt fih jedoch, daß diefe Formel 
nur unter der Vorausſetzung richtig ift, wenn das Volumen der invertirten 
Löſung bei allen Temperaturen ſich gleich bliebe. Da dies jedoch nicht 
der Fall iſt, ſo können auch die den einzelnen Theilſtrichen der Skala an 
den verſchiedenen Polarimetern und bei den zunehmenden Temperaturen 
entſprechenden Zuckergehalte keine gerade aufſteigende Reihe, ſondern bei 
der graphiſchen Darſtellung gleichfalls eine regelmäßig aufſteigende, wenn 
auch von der Geraden nicht ſehr abweichende Kurve bilden; es wird zwar 
der Faktor 0,5078 bei allen Temperaturen ſich gleich bleiben, die Größe 


1) Ueber den Einfluß der Temperatur auf das molekulare Drehungsvermögen 
des Zuckers und Invertzuckers von Dr. C. Tuch ſch mid. Zeitſchrift, XX. Band, 
Seite 649. Jahresber. 10, 183. 
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44, 16035 ſich aber für jede Temperatur um ein Geringes ändern müſſen. 
Mit Zuhülfenahme der den Zuckergehalten und der Temperatur entſprechen⸗ 
den Volumina und der Länge der gläſernen Beobachtungsröhre habe ich 
ebenfalls, wie bei den Rohrzuckerlöſungen, die den bei 17,50 C. geltenden 
Rechtsgraden vor der Inverſion entſprechenden Grade der Linksdrehung 
für die Temperaturen von 10 bis 30% C. berechnet und die gefundenen 
Werthe in den Tabellen (Kolumnen 4 und 7) verzeichnet. Die in der 
Rubrik 7 enthaltenen Zahlen ergeben ſich durch Diviſion folgender Werthe 
für Invertzucker: 


16,35 Gramm Rohrzucker — 17,2105 Gramm Invertzucker 
SE ae eee e 
26,048 „ o — 27,4189 > " 


durch die in der Kolumne 4 in gleicher Horizontale ſtehenden Linksgrade. 

„Tuchſchmid hat ferner eine Formel!) aufgeſtellt, um vermittelſt der- 
jelben den Invertzucker neben dem Rohrzuckergehalte ermitteln zu konnen. 
Ziele Formel fegt voraus, daß der zu beſtimmende veränderte Zucker wirt- 
lichen Invertzucker, d. h. ein Gemiſch von gleichen Aequivalenten Rechts⸗ 
traubenzucker und Linksfruchtzucker (Schleimzucker), darſtellt, was bei den 
in den Rübenzuckerfabriken vorkommenden Produkten aber nicht der Fall 
iſt, wie ich bei einer anderen Gelegenheit nachweiſen werde. Da ein 
Invertzuckergehalt nur in den nach dem Margueritte'ſchen Verfahren ge- 
wonnenen Produkten und in denen der Kolonial-Zuckerfabrikation auftreten 
kann event. wirklich vorkommt, und deffen Menge auf eine ſpäter mitzu- 
theilende viel zuverläſſigere Art wie aus der Polariſation vor und nach 
der Inverſion ermittelt werden kann, ſo hat dieſe Formel Tuchſchmid's 
für die Praxis geringeren Werth. 

„Die den Graden nach rechts bei verſchiedener Temperatur entſprechen— 
den Linksgrade und Invertzuckermengen habe ich nur deswegen berechnet, 


a(R—A) „ 1008 
„ 


„ wel worin: 


S — die Summe der Saccharometerableſungen vor und nach der Inverſion, 
J — der Gehalt an Invertzucker, 


u — die den Normallöſungen der einzelnen Polarimeter entsprechende Invertzucker⸗ 
menge, alſo 16,35 Gramm Rohrzucker = 17,2105 Gramm Invertzucker 
16,322 „ d = 171816 „ i 
26,048 „ „ 2 27,4189 „ 


R = der durch die Inverſion gefundene Rohzuckergehalt, 

A das Ergebniß der direkten Polariſation und 

J. = die Anzahl der Linksgrade bedeutet, die der Rechtsdrehung von 100% bei 
17½ C. bei der Beobachtungstemperatur des invertirten Zuckers ent⸗ 
ſpricht. 
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um mit Hülfe derſelben den im Traubenmoſte enthaltenen Invertzucker und 
die einem Grade der Linksdrehung entſprechende Linksfruchtzuckermenge 
(Schleimzucker) beftimmen zu können, wie ich dies im Späteren noch zeigen 
werde.“ 


III. Beſtimmung des Rechtstrauben- und Linksfruchtzuckers 
(Schleimzucker). 


„Die Angaben über das molekulare Drehungsvermögen des Trauben⸗ 
zuckers gehen bei den verſchiedenen Beobachtern ſehr auseinander, ſo 
fanden z. B.: 


Dubrunfaut . für (eck = 53,2 für Temperaturen zwiſchen 18 und 80° C. 


Bechamp .. „ „ = 5744 

Paſteu .. „ „ = 55,15 (aus Traubenzucker Kochſalz) 
1.0 

ek „ „ = 56,0 


Hoppe⸗Seyler für ( = 53,45. 


„Dieſe Verſchiedenheiten können nur in den verſchiedenen Beſtimmungs⸗ 
weiſen, hauptſächlich aber nur in der größeren oder geringeren Reinheit 
des verwendeten Traubenzuckers ihren Grund haben, indem es ſehr ſchwer 
ift, denſelben durch Alkohol vollſtändig von dem ſtärker ablenkenden Dextrin 
zu befreien. Die niedrigſten Angaben für () verdienen daher vor allen 
anderen Beachtung, namentlich der von Hoppe-Seyler ) gegebene Werth, 
da derſelbe fich auf waſſerfreien, farbloſen, aſchenfreien Harnzucker bezieht, 
der aus diabetiſchem Harn gewonnen und durch 10 bis 12 maliges Umkri⸗ 
ſtalliſtren aus Alkohol gereinigt wurde. Wenn wir nun diejenige Menge 
Traubenzucker berechnen, welche den polariſirten Lichtſtrahl ebenſo ſtark 


wie eine Quarzplatte von 1 Millimeter Dicke ablenkt, ſo erhalten wir 
21,67 


100 20 — 20,2712 Gramm Traubenzucker; es würde demnach 1° 
D 


Nechtsdrehung am franzöſiſchen Inſtrumente — 0,202712 Gramm Trauben- 
zucker entſprechen. Da nun ferner die einer Quarzplatte von 1 Millimeter 
Dicke äquivalente Rohrzuckermenge nach den früheren Beſtimmungen 
— 16,3226 Gramm betragt, fo berechnet fih die Polariſation des Trauben⸗ 
zuckers zu 80,52 Prozent einer gleichen Gewichtsmenge Rohrzuckers 
x . 20,2712 16,3226. 100 
x — 80,52 Prozent. 


1) Ueber die ſpezifiſche Drehung des reinen Traubenzuckers, von H oppe⸗Sey⸗ 
ler. Zeitſchrift 1867, Seite 95. Jahresbr. 7, 196. 
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„Die Zuckerlöſung, welche Hoppe-⸗Seyler auf ihre Zirkumpolariſa⸗ 
tion unterſuchte, enthielt in 100 Kubikzentimeter = 36,2744 Gramm 
Harnzucker und zeigte bei 18,8% C. ein ſpezifiſches Gewicht = 1,13602. 

„Setzen wir das Volumen dieſer Löſung bei 17,5 C. — 100 Kubik⸗ 
zentimeter, fo ift das bei 18,8 C. — 100,0323 Kubikzentimeter; es wiegt 
denmach obige Zuckerlöſung bei 17,5° C. — 113,6343 Gramm, das 
ſpezifiſche Gewicht — 1,13634 und der Prozentgehalt der Löſung gleich 
31,922 Prozent. Da nun demſelben ſpezifiſchen Gewicht ein Rohrzucker⸗ 
gehalt von 31,385 Prozent entſpricht, jo folgt daraus, daß gleichen ſpezifi⸗ 
ſchen Schweren etwas größere Traubenzucker⸗ als Rohrzuckermengen ent⸗ 
ſprechen, welche Beobachtung auch aus einer Verſuchsreihe von Graham, 
Hofmann und Redwood hervorgeht. Letztere fanden: 


, Waſſerfreier 
o bei 17½ 0 C. Rohrzucker Traubenzucker 
Prozent Prozent 
1.01949 AUCH a EE 
1,04013 — 10 000% % „ 2. 010,000 
One 14, 9830 %% [500 
1508245 — ISIN) 


„Obwohl gleich im Vorhinein nicht daran zu zweifeln war, daß die 
von Hoppe-Seyler mittelſt Harnzucker erhaltenen Reſultate auch voll⸗ 
kommen für den Traubenzucker gelten müſſen, ſo nahm ich doch, um obige 
Angabe zu beſtätigen, mehrere Beſtimmungen mit verſchiedenen Trauben⸗ 
zuckerverbindungen vor, welche von Herrn Anthon in Prag dargeſtellt 
und mir mit größter Bereitwilligkeit zur Disposition geſtellt wurden. 

„Dieſe Verbindungen waren: 


EC Bet) 
p i H,O 
2. 20,0, fye 0 
Na Ol 
„Da erſtere aus alkoholiſcher Löſung auskriſtalliſirte Verbindung an 
der Luft Waſſer anzog und ſich nach kurzer Zeit in die Verbindung 
Nr. 2 verwandelte, ſo wurden daher die Verſuche nur mit Nr. 2 und 3 
vorgenommen. 


3. 205 111 0, | 
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a. Verſuch mit 206111206 (110 

L „13,3630 Gramm dieſes Traubenzuckers wurden ſchließlich bei 
105 C. ausgetrocknet. Der Waſſergehalt betrug 9,138 Prozent), wäh- 
rend obige Formel 9,091 Prozent verlangt. Die Menge des vollkommen 
trockenen Zuckers betrug demnach 12,1483 Gramm. Derſelbe wurde hier⸗ 
auf in einem Viertelliter⸗Kolben gelöſt und bei 171/4" C. mit Waſſer bis 
zur Marke aufgefüllt. Obzwar der gepulverte Traubenzucker bf rein 
weiß war, ſo zeigte die Löſung dennoch eine gelbe Färbung und ſchwache 
Trübung, welcher Umſtand mich eben veranlaßte, die Löſung nicht in einem 
100-Zentimeterkolben anzufertigen. Das ſpezifiſche Gewicht dieſer Loſung 
bei 17¼ 0 C. war 1,01866. Dieſelbe würde einem Rohrzuckergehalte von 
4,74 Prozent entſprechen, während in der Löſung 4,770 Prozent Trauben⸗ 
zucker enthalten find. 100 . 12,1483 — 250 . x, x = 485932 Gramm 
waſſerfreien Traubenzucker in 100 Kubikzentim. der Loſung 100 . 485932 
ENDE ARE tl) Prozent. 

„Da jede Traubenzuckerlöſung Birotation zeigt, ſo waren mehrere Stun⸗ 
den erforderlich, bis die Polariſation konſtant blieb. Im franzbſiſchen 
Inſtrumente und bei Anwendung eines gläſernen Beobachtungsrohres von 
220 Millimeter war ſchließlich bei 19% C. die konſtante Ablenkung 26,5“, 
folglich für eine 200 Millimeter lange Schicht — 24,1090; es entspricht 
demnach eine Ablenkung von 100% nach rechts bei 190 C. einer Trauben⸗ 
zuckermenge von 20,1556 Gramm oder (u); = 53,75. 

„Um die Operation zu beſchleunigen, wurden 100 Kubitzentimeter der⸗ 
ſelben Zuckerlöſung im Waſſerbade in einem enghalſigen Kolben bis zum 
Sieden erhitzt. um die Birotation aufzuheben, damit bei der kleinen Ober⸗ 
fläche wenig Verluſt durch Verdunſtung entſtehe. Hierauf wurde in dem 
vorgewärmten Beobachtungsrohre die Löſung im Apparate beobachtet. 

„Die Polariſation 

bei 430 C. war 26,0% rechts 
Ke ec 


demnach ein gleiches Reſultat wie oben. Wurde die Löſung längere Zeit 
im Waſſerbade erhitzt, ſo blieb nach dem Abkühlen und Herſtellen des 
urſprünglichen Volumens die Polariſation immer dieſelbe. Eine andere 
Löſung, welche mit 10 Prozent konzentrirter Salzſäure verſetzt und bis 
680 C. erhitzt wurde, änderte eben ſo wenig ihre Polariſation, wie eine 
weitere, welche mit 10 Prozent Bleieſſig verſetzt wurde, indem letztere nur 


1) Der getrocknete Zucker nimmt an der Luft genau die zwei Aequiv. Waſſer 
wieder auf, wie ich mich durch mehrere Verſuche überzeugt habe. 
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im Verhältniß zur Verdünnung weniger polariſirte. Es bildete ſich zwar 
durch den Bleieſſigzuſatz eine, durch die geringe Färbung bewirkte Trü⸗ 
bung, welche aber auf die Polariſation von keinem Einfluß war und durch 
mehrmaliges Filtriren beſeitigt werden konnte. 

„Um zu konſtatiren, daß der zur Unterſuchung vorliegende Zucker außer 
Traubenzucker keine andere optiſch wirkſame Subſtanz (Dextrin) enthielt, 
jo wurde in einer Probe der Traubenzucker mittelſt Fehling'ſcher Löſung 
und Wägung des Kupferoxides beſtimmt. 

„20 Kubikzentimeter der urſprünglichen Löſung wurden auf 1 Liter 
verdünnt. 50 Kubikzentimeter davon lieferten 0,1070 Gramm CuO, dem- 
nach in 100 Kubikzentimeter der urſprünglichen Löſung — 4,8537 Gramm 
Traubenzucker (ſtatt 4,8593). Letzteres Reſultat blieb ſich gleich, ob die 
Zuckerlöſung tropfenweiſe oder auf einmal der kochenden Kupferlöſung zu- 
gefügt wurde. Der Traubenzucker zeigt demnach eine gewiſſe Beſtändigkeit 
und mache ich deswegen hier darauf aufmerkſam, weil Invertzuckerlöſungen 
kein ſolches Verhalten zeigen und die leichtere Zerſetzbarkeit derſelben in 
erſter Reihe dem Schleimzucker zukommt, wie im Späteren nachgewieſen 
werden ſoll. 

II. „Bei einer zweiten Probe verlor der Traubenzucker durch Trocknen 
9,070 Prozent am Gewicht (ſtatt 9,090 Prozent Waſſer). 10 Gramm 
des vollkommen trockenen Zuckers wurden in einem 100 Kubikzentimeter⸗ 
kölbchen in Waſſer gelöft, zum Sieden erhitzt und nach dem Abkühlen bei 
17½ o C. bis zur Marke aufgefüllt. Die Löſung war ebenfalls gefärbt 
und etwas trüb wie früher. 

„Das ſpezifiſche Gewicht war 1,038190, was einem Rohrzuckergehalte 
von 9,532 Prozent entſpricht, während es in unſerem Falle 9,632 Prozent 
Traubenzucker zukommt: 

103, 819% 100 10 

, 4 = 9,632 Prozent. 

„Die Löſung polariſirte im 220⸗Millimeterrohr bei 190 C. — 54,60, 
demnach im 200 Millimeterrohr bei 190 C. — 49,090, folglich 1000 nach 


rechts = 20,3703 Grm. Traubenzucker und () — 2 30.708 53,19. 
20,3 


b. Verſuch mit Traubenzuckerkochſalz. 


„Das nach der Formel Cy Hys Og er zuſammengeſetzte Salz bildete 
2 — 


harte, weingelbe Kryſtallkruſten, die beim Zerkleinern ein ſchneeweißes 
Pulver lieferten und zeigte nach der Analyſe in 100 Gewichtstheilen fol- 
gende Zuſammenſetzung: 
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Gefunden. Berechnet. 
630 =. 7 Proz 82,481 Proz. 
NaCl — e e e e 13,991 T E 13,394 nm 
H,O — o 3,991 nm * 4,125 nm 
100 100 


„Die geringe Abweichung der gefundenen von der berechneten Zuſam⸗ 
menſetzung rührt von einem größeren, mit auskriſtalliſirtem Gehalt an Rod- 
ſalz her, da daſſelbe bei der Darſtellung dieſes Salzes in geringem Ueber⸗ 
ſchuß hinzugeſetzt werden muß und eine vollkommen normale Verbindung 
nur durch häufiges Umkriſtalliſiren erhalten werden kann. 

„10,2490 Gramm obigen Salzes wurden nach deren Löſung und Auf⸗ 
kochen ) in einem 100 ⸗Kubitzentimeterkölbchen bei 17½ C. bis zur 
Marke verdünnt und polariſirt im 220-Millimeterrohr bei 21° C. gleich 
45,50 rechts = 41,3636 im 200⸗Millimeterrohr. 

„1000 rechts entſprechen demnach = 20,327 Gramm Traubenzucker; 
folglich: 

100 6 (4% — 53,80 für (0, IIa O0) 

2 720887. e wer. 


d Na Cl 
— 48,73 für 2 (C, Li: Os) fl 5 
„Wenn wir nun dieſe gefundenen, dem Traubenzucker zukommenden 
Werthe für deſſen ſpezifiſche Drehung mit dem von Hoppe-Seyler ge⸗ 
fundenen vergleichen, ſo finden wir eine ziemliche Uebereinſtimmung. Neh⸗ 
men wir vorläufig den vom Traubenzuckerkochſalz abgeleiteten Werth als 
den richtigen an, ſo konnen wir nun mit Hülfe des von F. W. Krecke?) 
abgeleiteten Geſetzes: „Iſomere Körper beſitzen molekulare Drehungsver⸗ 
mögen, welche Multipla einer und derſelben Zahl ſind“ und der für 
Rohrzucker gefundenen Zahl den richtigen Werth (a), ſowohl für Rechts⸗ 
traubenzucker wie für den Linksfruchtzucker berechnen. 
„Gefunden wurde das ſpezifiſche Drehungsvermögen für: 


Nohrzucker — (a), = + 66,38 
Rechtstraubenzucker „ — + 53,30 
Linksfruchtzucker „ = — 106,0 (nach Dubrunfaut). 


1) Die Löfung des Traubenzuckerkochſalzes ebenſo wie der Traubenzucker ſelbſt 
zeigt Birotation und wird das Notationsvermögen des Traubenzuckers durch Koch⸗ 
ſalz nicht verändert. 4 £ 

2) Ueber die Beziehungen der Drehungsfähigkeiten organiſcher Körper. Van 
F. W. Krecke. Archives Néerlandaises 6 (1871); Zeitſchrift 1872, S. 344 im 
Auszuge. Jahresber. 12, 141. 

Stamm er, Jahresbericht ue. 1875. 10 
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„Wenn wir nun die Werthe mit dem Atomgewicht multipliziren, ſo er⸗ 
halten wir nach obigem "ww 6 ig 
ſpezif. Drehungs⸗ Molekular⸗ molekulares 
vermögen Gewicht Drehungsvermögen 
66,38 x 342 22201,96 : 26 = 873,152 
53,30 D 180 9594,00: 11 = 872,18 
106,0 x 180 19242,00 : 22 = 867,27 


„Da unter diefen Beftimmungen der Werth 873,152 der richtigſte ift, 
ſo erhalten wir für: 


IW 


873,152 X 11 


Rechtstraubenzucker (9 = 180 — 53,359 
22 
Linksfruchtzucker (00) = gr — 106,719 bei 4° C. 


„100 Grade Rechtsdrehung am franzöſiſchen Inſtrumente entſprechen 
100 . 21,67 

demnach De d 20,3057 Gramm Rechtstraubenzucker, am deut⸗ 
ſchen Inſtrumente 16,3226 z — 26,048 X 20,3057 — 32,4043, ebenſo 
1 Grad links am franzöſiſchen Inſtrumente — 0,101528 Gramm Links⸗ 
traubenzucker bei 17¼ 0 C., ebenſo 1 Grad links am deutſchen Inſtru⸗ 
mente — 0,162021 Gramm Linkstraubenzucker bei 4° C. 

„Die Polariſation des Rechtstraubenzuckers beträgt demnach 


20,3057 X 100 
16,3220 


der einer gleichen Gewichtsmenge Rohrzuckers. 

„Da nach dem Mitgetheilten das Drehungsvermögen des Rechtstrauben⸗ 
zuckers, ebenſo wie dasjenige des Rohrzuckers, zwiſchen O und 100° C. 
konſtant bleibt und die ſpezifiſchen Gewichte gleichprozentiger Löſungen bei⸗ 
der Zuckerarten nahezu dieſelben ſind und aller Wahrſcheinlichkeit nach 
auch die Volumenänderungen bei verſchiedenen Temperaturen, ſo läßt ſich 
nun mit Benutzung der Ausdehnungsgrößen gleichprozentiger Rohrzucker⸗ 
löſungen die Menge des Nechtstraubenzuckers, welche einem Grade Rechts⸗ 
drehung bei den verſchiedenen Polarimetern und Temperaturen entſpricht, 
in gleicher Art, wie beim Rohrzucker gezeigt wurde, berechnen. 

„Die erhaltenen Werthe ſind in der Rubrik Nr. 6 der Tabellen ver⸗ 
zeichnet. Da ferner der Invertzucker aus Rechtstraubenzucker und Links⸗ 
fruchtzucker zu gleichen Aequivalenten beſteht und das Drehungsvermögen 
des Juvert- und Rechtstraubenzuckers bereits bekannt find, fo ergiebt ſich 
die einem Grade der Linksdrehung entſprechende und in der Rubrik 8 der 


— 80,3 Proz. 
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Tabellen verzeichnete Menge Linksfruchtzuckers durch Subtraktion der in 
gleicher Horizontale ſtehenden Werthe der Rubrik 7 von denen der Kolumne 6. 

„Bei Vergleichung dieſer Zahlen findet man, daß dieſelben mit der 
Temperatur zu- und abnehmen, und daß die Veränderlichkeit der Ablenkung 
des Invertzuckers nur dem darin enthaltenen Linksfruchtzucker zuzuſchrei⸗ 
ben iſt. 

„Eine Löſung, die in 100 Kubikzentimeter — 17,1816 Gramm In⸗ 
vertzucker ( 16,3226 Gramm Rohrzucker) enthält, polariſirt, ohne Berück⸗ 
ſichtigung der durch die Temperatur veranlaßten Volumenänderungen: 

bei oe C. = 43,3 Grade nach links 


Hi 87,3° A — 0 n Hi Hi 
da nun ferner die Polariſation für den im Invertzucker enthaltenen Rechts⸗ 
17,1816 
traubenzucker — 5 — = 8,5908 Gramm — 43,30 nach rechts beträgt, 


jo hat fih in Folge der Temperaturänderung um 87,3 C. die Ab- 
lenkung des Linksfruchtzuckers genau um die Hälfte vermindert, während 
die des Traubenzuckers konſtant blieb. Dieſe Beobachtung gilt jedoch nur 
für Traubenzucker, deſſen Löſung entweder durch längeres Stehen oder 
durch Erhitzung bis zum Sieden oder durch Behandeln mit irgend einer 
Säure dieje Konſtanz in der Ablenkung des polariſitten Lichtſtrahles er- 
langt hat; da jedoch für den Fall, wenn obige Gewichtsmengen (zu 
8,5908 Gramm) Rechtstraubenzuckers und Linksfruchtzuckers zu 100 Kubik⸗ 
zentimeter gelöft, auch bei 00 C. keine Ablenkung zeigen würden, jo muß 
auch das molekulare Drehungsvermögen des Rechtstraubenzuckers vollkom⸗ 
men gleich dem des Linksfruchtzuckers, nur im entgegengeſetzten Sinne, ſein, 
und ift demnach ( = 2 X 53,359 —= + 106,72. 

„Zwiſchen Rechtstraubenzucker und Linksfruchtzucker beſteht demnach nur 
der Unterſchied, daß der erſtere die Hälfte ſeiner Drehungsfähigkeit auch 
bei gleichbleibender gewöhnlicher Temperatur verliert, während beim letzte⸗ 
ren die Abnahme bis zur Halfte nur proportional der Temperatur erfolgt 
und bei 87,30 C. ihr Ende erreicht. Bei höherer Temperatur wie 87,30 C. 
wird der Invertzucker wieder rechtsdrehend, jedoch in viel ſtärkerem Maße 
als bei den niedrigeren Temperaturgraden, jo daß aller Wahrſcheinlichkeit 
nach bei 1000 C. die Ablenkung wieder genau 43,3, jedoch nach rechts, 
betragen dürfte.“ (Siehe die folgenden Tabellen.) 
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Scheibler ſuchte die Größe des Fehlers zu beſtimmen, welchen man 
beim Klären der zu polariſirenden Zuckerlöſungen durch Vernachläſſi— 
gung des Volumens des Niederſchlages begeht). Nachdem 
der Verfaſſer das bisher über dieſen Gegenſtand bekannt Gewordene ange- 
führt ?2) und gezeigt hat, daß daraus ſelbſt eine annähernde Kenntniß dieſer 
Fehlergröße nicht abzuleiten ſei, beſchreibt er die von ihm angewandte 
Methode, welche auf einem mathematiſch begründeten analytiſchen Kunſt⸗ 
griff beruht und für zahlreiche ähnliche Fälle gute Dienſte zu leiſten im 
Stande ſein wird. Dieſe „Methode der halben Verdünnung“ be⸗ 
ſteht darin, daß man gleichzeitig die unveränderte urſprüngliche Flüſſigkeit 
und dann die bis zum doppelten Volum verdünnte Löſung unterſucht. Aus 
folgender Betrachtung wird ſich das Prinzip der Methode leicht ergeben. 

Denken wir uns innerhalb einer Flüſſigkeitsmenge, welche zu 100 Kubik⸗ 
zentimeter abgemeſſen wurde, einen unlöslichen Niederſchlag vorhanden, der 
beiſpielsweiſe das Volumen von 5 Kubikzentimeter einnehmen ſoll, ſo füllt 
die reine Flüſſigkeit für ſich begreiflich nur den Raum von 100 — 5 
= 95 Kubikzentimeter aus. Iſt diefe Flüſſigkeit eine Zuderlöfung, fo 
wird fie bei der Polariſation eine gewiſſe Ableſung von 4-Stalentheilen 
ergeben. Bringt man nun diefe ſelbe trübe Flüſſigkeitsmenge von 100 Kubik⸗ 
zentimeter in einen Kolben mit Marke von 200 Kubikzentimeter Kapazität 
und verdünnt mit Waſſer bis zu dieſer Marke, fo wird der in ihr vor⸗ 
handene unlösliche Niederſchlag auch hier nur 5 Kubikzentimeter betragen, 
während der reinen Flüſſigkeit ein Volumen von 95 + 100 S 195 Kubik⸗ 
zentimeter angewieſen iſt. Die letztere verdünnte Flüſſigkeit wird nun aber, 
trotzdem die urſprüngliche Flüſſigkeit zu ihrem doppelten Volum verdünnt 
wurde, bei der Polariſation keine Ableſung von ½ A-Skalentheilen ergeben 
können, ſondern nur eine etwas kleinere, welche ausgedrückt wird durch 
195 A = 0,48718 4⸗Skalentheilen. Es ift nun klar, daß fih auch um⸗ 
gekehrt aus den erzielten beiden Ableſungen das Volum des die halbe Ver⸗ 
dünnung ſtörenden feſten Niederſchlags, welches in dieſem Beiſpiele gleich 
5 Kubikzentimeter geſetzt wurde, berechnen läßt. 

Werden 100 Kubikzentimeter Rübenſaft mit Bleieſſig auf das Volum 
110 Kubikzentimeter und gleichzeitig 100 Kubikzentimeter Rübenſaft nebſt 
10 Kubikzentimeter Bleieſſig auf das Volum 220 Kubikzentimeter gebracht, 
in üblicher Weiſe tüchtig durchgeſchüttelt und filtrirt und die Filtrate pola⸗ 
riſirt, jo erhält man zwei Ableſungen P und p, welche nicht in dem Ber- 
hältniß 1: ½ ſtehen können, ſondern bei welchem wegen des Volumens 


1) Zeitſchr. 25, 1054. 
) Siehe Jahres bericht 10, 217, 12, 172 und Stammer's Lehrbuch S. 774. 
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des bei der Klärung entſtandenen Bleiniederſchlages das verdoppelte p 
etwas kleiner als P ausfallen muß. Bezeichnen wir nun die Differenz 
der verdoppelten kleinen Ableſung gegen die der unverdünnten Löſung mit 
D und das zu ſuchende Volumen des Bleiniederſchlages mit , jo haben 
wir folgende Gleichungen: 

O e pP —am und nach Obigem 


— e, 
D v SE 
Aus beiden Gleichungen ergiebt ſich leicht: 
220 D 


als das Volumen des vorhandenen Bleiniederſchlages, ausgedrückt nach 
Kubikzentimetern. Man würde den urſprünglichen Rübenſaft auch nach 
jedem anderen Verhältniß verdünnen konnen, es würde ſich dann begreiflich 
nur der Verdünnungsfaktor 220 entſprechend ändern. 

Für die Praxis hat es nun aber direkt keinen Werth, das Volum 
des Bleiniederſchlages zu kennen, man will vielmehr wiſſen, mit welchem 
Fehler die Polariſation P behaftet iſt. Auch dieſer Fehler läßt ſich aus 
den bewirkten beiden Polariſationen mit Hülfe obiger Gleichungen leicht 
ableiten, jo zwar, daß ſich die wirkliche korrigirte, d. h. von dem durch 
den Bleiniederſchlag bedingten Fehler befreite Polariſation, wenn wir die⸗ 
ſelbe mit P bezeichnen, durch folgende Gleichung ausdrückt: 

IV. eer 21 a 

( ) D 75 — B 272 P 

Da in dem letzten Gliede dieſer Gleichung der Diviſor P + D ur 
bedenklich — P geſetzt werden kann, weil die Größe D gegen P ver⸗ 
ſchwindend klein iſt, ſo geht die Gleichung IV. für ihre praktiſche Anwen⸗ 
dung in folgende genügend richtige einfachere Annäherungsgleichung über: 
GD „„ „ EE El D. 


Für die Ausführung richtiger Rübenſaftpolariſationen, aus welchen 
der durch die Bleiklärung bedingte Fehler eliminirt iſt, ergiebt ſich daher 
aus Gleichung V. folgende einfache Regel: 

Mit einer genauen Pipette abzumeſſende je 100 Kubik⸗ 
zentimeter des Rübenſaftes füllt man unter Zufügung von 
je 10 Kubikzentimeter Bleieſſig einmal in ein 110 Kubik— 
zentimeterkölbchen, das andere Mal in ein 220 Kubikzenti— 
meterkölbchen, und polariſirt die geklärten filtrirten Flüſ⸗ 
figfeiten. Die Ableſung, welche die verdünnte Löſung er- 
giebt, wird verdoppelt und von derjenigen der unberbünn- 
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ten Flüſſigkeit in Abzug gebracht, wodurch man die Größe 
D erfährt. Wird diefe Größe mit dem Faktor 2,2 multipli- 
zirt und dieſes Produkt von der Ableſung der unverdünn— 
ten Flüſſigkeit (alſo von der in herkömmlicher Weiſe be— 
wirkten Polariſationsableſung) abgezogen, ſo erfährt man 
die geſuchte fehlerfreie Polariſation des Rübenſaftes. Da 
es ſich hierbei, wie aus dem Nachfolgenden hervorgeht, jedoch nur um 
kleine Differenzen handelt und die Beobachtungs- und ſonſtigen Fehler der 
vorbereitenden Operationen begreiflich einen ſtarken Einfluß üben, ſo wird 
es nothwendig, gewiſſe Vorſichtsmaßregeln bei dieſen Beſtimmungen inne 
zu halten, die ſich wie folgt bezeichnen laſſen: 

1. Man meſſe den zu polariſirenden Saft ſtets mit einer und der⸗ 
ſelben Pipette ab und verwende Saft, der vorerſt von den Rüben⸗ 
faſern mittelſt Filtration durch feine Müllergaze, ſowie durch 
Stehenlaſſen von Luftbläschen befreit 18. Die zu verwendenden 
Kölbchen von 110 und 220 Kubikzentimeter ſollen eughalſig ſein 
und genau in dem Volumverhältniß 1: 2 ſtehen. 

. Die geklärte unverdünnte Saftlöſung polariſire man unter An- 
wendung einer 100 Millimeter langen Beobachtungsröhre, die 
verdünnte Löſung dagegen mit Hülfe einer 200 Millimeter langen 
Röhre, damit beide Ableſungen nahezu an derſelben Stelle der 
Quarzkeile erfolgen, etwaige Fehler eler Keile alfo einen Ein— 
fluß auf die zu ſuchende Größe D nicht ausüben konnen. Ver 
fügt man über Polariſationsinſtrumente zu 400 Millimeter langen 
Röhren, jo nimmt man begreiflich zweckmäßiger Röhren von be- 
ziehungsweiſe 200 und 400 Millimeter Länge. 

3. Für jede der beiden Flüſſigkeiten bewirke man, wie üblich, mehre 

Ableſungen, aus welchen man nach Streichung der unwahrſchein⸗ 
lichen Werthe das arithmetiſche Mittel nimmt. 
Nach dem hier beſprochenen Verfahren hat der Verfaſſer nun eine 

Anzahl von Rüben unterſucht, und die erhaltenen Reſultate in nachfolgen⸗ 

der Tabelle verzeichnet. 


Lë 
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Polariſation des Se 
Saftes erech⸗ 
netes Korrigirte 


Bezeichnung Differenz Bolum o Polari⸗ Differenz 
De unver- | verdünnt des jation | P— P 
ii dünnt in in P—2 p Bleinieder⸗ D 
Rüben 00 Kbzm. 200 Kbzm. ser 


P D 
Grade Grade Grade Kbzm. Grade 
0,25 1,06 51,90 0,55 


0,30 1,27 51,04 0,66 
0,30 1,46 44,24 0,66 


00 | 124 | 5244 066 
0% | -106 | 5130 | 0,55 
oan | 143 60,32 0,88 
0,30 1,20 5424 | 0,66 
040 | 164 522 0,88 
aam 1.65 510205888 

Mittel. | | | 0,32 | 1,33 | | 


Aus dieſer Zuſammenſtellung ergiebt fih, daß die Polariſation der 
verdünnten Löſung gegen die konzentrirte im Mittel um 0,32 Skalentheile 
kleiner ausfällt, woraus ſich ein mittlerer Werth für das Volum © des 
Bleiniederſchlages von 1,33 Kubikzentimeter berechnet. Dieſer Werth 
ſchwankt zwiſchen den Grenzen 1,06 und 1,65 Kubikzentimeter; er erreicht 
alſo nie die Höhe, die Welz unter gleichen Umſtänden, aber auf anderem 
Wege fand, nämlich 2,2 Kubikzentimeter. 


Um die hier berechneten Werthe in anderer Weiſe zu kontroliren, iſt 
das Volumen der Bleiniederſchläge auch direkt beſtimmt worden, indem die 
Niederſchläge aus je 100 Kubikzentimeter von vier verſchiedenen Rüben- 
ſäften auf gewogene Filter gebracht, möglichſt gegen Luft⸗ (Kohlen⸗ 
ſaure-) Zutritt geſchützt, vollſtändig ausgewaſchen, bei 110° C. getrocknet 
und gewogen wurden. Die voluminöſen Niederſchläge ſchrumpfen beim 
Trocknen, wie bekannt, ſehr zuſammen. Nach dem Wagen wurden ſie 
beſtens vom Papier getrennt, geſammelt und zuletzt das ſpezifiſche Gewicht 
derſelben im Piknometer unter Anwendung von Benzin beſtimmt und auf 
Waſſer berechnet. Durch Kochen unter Benzin wurde zuerſt die in den 
Poren der Bleiverbindungen enthaltene Luft ausgetrieben. Das ſpezifiſche 
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Gewicht wurde in dieſer Weiſe = 3,129 bei + 140 R. gefunden. Die 
erhaltenen Reſultate find: 


— — .. — — — 
Bleiniederſchlag 
Rüben 
Gewicht Bolum 
Gramm Kbzm. 


Mittel. | | 1,28 


Das Mittel dieſer Verſuche zeigt als Werth für das Volum der 
Niederſchläge 1,28 Kubikzentimeter, und wenn auch das Verfahren, wonach 
dieſer Werth erzielt wurde, vielfache Einwendungen zuläßt, ſo zeigt ſich 
doch eine genügende Uebereinſtimmung mit der vorhin ermittelten Durch- 
ſchnittszahl 1,33, welche aus den Polariſationsergebniſſen abgeleitet wurde. 
Dieſe Uebereinſtimmung lehrt auch, daß die in den Rübenſäften entſtehen⸗ 
den Bleiniederſchläge kein ihr Volum weſentlich vermehrendes Quantum 
Hidratwaſſer enthalten können; ihre gallertartige voluminöſe Beſchaffen⸗ 
heit im friſchen Zuſtande muß daher durch andere phyſikaliſche Urſachen 
bedingt ſein. 

Der in der erſten Tabelle zuletzt aufgeführte, mit einem Fragezeichen 
vermerkte Rübenſaft unbeſtimmter Herkunft wurde auch auf ſein ſpezifiſches 
Gewicht geprüft, um die bewirkte direkte, ſowie die korrigirte Ableſung an 
der Skale des Polariſationsinſtrumentes auf Prozente Zucker umrechnen 
zu können. Der Verfaſſer fand bei + 14% R. eine Dichtigkeit von 
1,0683 — 16,6 Brix, wonach ſich der Zuckergehalt wie folgt berechnet: 
52,8 X 0,26048 

1,0683 
51,92 x 0,26048 

1,0683 


für die direkte Ableſung = 12,87 Proz. Zucker, 


„ „ i i = 


Differenz 0,21 Proz. Zucker. 


Da ſich für den Bleiniederſchlag dieſes Rübenſaftes unter allen übri⸗ 
gen das größte Volumen (1,65 Kubikzentimeter) berechnete, ſo beträgt alſo 
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der größte Fehler in der Zuckerbeſtimmung, den man durch Vernachläſſigung 
dieſes Volumens begeht, nach dieſen Beſtimmungen nur 0,2 Prozent, 
während er nach Welz 0,3 Prozent betragen ſoll. Dieſer Fehler beträgt 
aber im Mittel aller dieſer Verſuche etwa nur 0,15 Prozent, alſo 
nur die Hälfte der von Welz angegebenen Größe. Wie man ſieht, ift er 
mithin nur klein und konnte, weil innerhalb der gewöhnlichen Beobachtungs- 
fehler fallend, in den meiſten Fällen getroſt vernachläſſigt werden. Will 
man jedoch für genauere Betrachtungen eine Korrektur einführen, ſo 
empfiehlt der Verfaſſer unter Vorbehalt und als vorläufige Regeln, bis 
noch zahlreichere Unterſuchungen vorliegen werden: 

1. Bei der Klärung von je 100 Kubikzentimeter Saft mit 
10 Kubikzentimeter Bleieſſig nach der Volummethode 
das zuletzt erhaltene Reſultat nach Prozenten Zucker um 
0,15 Prozent zu verkleinern; 

2. bei der Klärung der dreifachen Normalgewichtsmenge 
Saft = 78,15 Gramm in einem 100 Kubikzentimeter 
kölbchen das erhaltene Reſultat aber nur um 0,10 Pro⸗ 
zent zu verringern, weil dieſe Saftmenge dem Volum nach 
eine kleinere iſt und entſprechend weniger Bleiniederſchlag liefert. 


Scheibler beſprach ) zwei neue Fehler bei der Zuckerbeſtim— 
mung der Rohzucker. Wenn man einen ſirupreichen Rohzucker in einer 
Porzellanſchale mit dem Piſtill zerreibe, jo verliere der Zucker ſo viel 
Melaſſe, als an der Reibſchale und dem Piſtill kleben bleibe, und ebenſo 
verbeſſere man die Güte des Zuckers beim Miſchen mit den Händen oder 
auf dem Papier. Man ſolle daher den Porzellanmörſer mit Piſtill erſt 
mit einem Theil des Zuckers ausreiben, dieſen Theil dann beſeitigen und 
nun in dem ſo vorbereiteten und mit Melaſſe angefeuchteten Mörſer die 
fernere Zerreibung des zur Unterſuchung kommenden Zuckers vornehmen. 

Der zweite Fehler beſtehe darin, daß die Bleiniederſchläge namentlich 
bei Rohprodukten organiſche Säuren enthalten, die zum Theil auf das 
polariſirte Licht wirken, und von denen ein Theil in einem Bleieſſigüber⸗ 
ſchuß löslich ſei. Bei Anwendung einer gewiſſen, nicht genau feſtzuſtellen⸗ 
den Menge Bleieſſig erhalte man alfo ſolche Subſtanzen in Löſung, welche, 
ohne Zucker zu ſein, doch auf das Polariſationsergebniß von Einfluß ſeien. 


Die Generalverſammlung des Zentralvereins für Rübenzuckerinduſtrie 
in Oeſterreich-Ungarn vom 8. Mai 1875 beſchloß ) in Betreff der 
Werthſchätzung der Rohzucker: 


1) Generalverſammlung des Vereins in Halle, Zeitſchr. 25, 672. 
2) Wörtlich im Protokoll dieſer Verſammlung, Oeſterr. Zeitſchr. 4, 514. 
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daß vom 1. September 1875 an 100 Kilo als Einheit zur Preis⸗ 
beſtimmung des Zuckers, ſowohl des Rohzuckers, Brodzuckers, des 
Farin und Pilee angenommen und ſich bei Berechnung der Fak⸗ 
turen nur dieſes Ausdruckes bedient werde. 

Die Rohzuckerverkäufe haben nach dem von der über Generalver- 
ſammlungsbeſchluß eingeſetzten Kommiſſion vorgeſchlagenen Modus ), Baſis 
90 Prozent Zucker in 100 Trockenſubſtanz, genannt die öſterreichiſche Han- 
delsbaſis, ſtattzufinden, und wird die Plus- oder Minuspolariſation bei 
einem Gewicht von 100 Kilo mit 5 Kr. per 0,1 Prozent berechnet. 

Die Koſten der Polariſation werden gemeinſchaftlich vom Käufer und 
Verkäufer getragen. 

Der Rohzuckerfabrikant hat für die unvermeidlichen Verluſte, wenn ab 
Rohzuckerfabrik oder ab Station gehandelt wird, 0,25 Prozent Gutgewicht 
zu leiſten. 


lleber Differenzen in den Beſtimmungen des Naffinations— 
werthes der Rohzucker nach Scheibler's Methode brachte die 
Zeitſchrift mehre Beſprechungen, welche wir bei der Wichtigkeit des 
Gegenſtandes glauben wörtlich hier wiedergeben zu ſollen. 

1. H. Eißfeldt und H. Bodenbender ) veröffentlichten Folgendes: 

„In der Generalverſammlung des Braunſchweigiſchen Zweigvereins 
am 2. Dezember 1874 theilten wir mit, daß in Folge eines Beſchluſſes 
des Schöninger Dirigentenvereins die ſämmtlichen Rohzucker der Fabriken, 
welche in dieſem Vereine vertreten ſind, auf den Raffinationswerth nach 
Scheibler's Methode unterſucht ſeien und noch unterſucht würden 
und zwar gleichzeitig von drei verſchiedenen Analytikern (Zeitſchrift 
Bd. XXV, S. 45 u. flgde.). Schon die erſten Reſultate differirten, wie 
auch hervorgehoben wurde, nicht unbedeutend, und als ein und derſelbe, 
auf das Sorgfältigſte gemiſchte Zucker bei fieben verſchiedenen Analytikern 
Differenzen bis zu 2 Prozent ergeben hatte, ſchien es für uns zweifellos 
zu ſein, daß die Methode Fehler einſchließen mußte, welche nur unter ganz 
beſtimmten Vorausſetzungen zur Geltung gelangten, um ſo mehr, als ein 
und dieſelbe Zuckerprobe bei ein und demſelben Analytiker ſtets überein⸗ 
ſtimmende Ergebniſſe geliefert hatte. 

„Wir gaben nun der Vermuthung Naum, nach der ein Waſſergehalt 
des angewandten Aethers, oder des abſoluten Alkohols die Urſache ſein 
könne. Zur Beſeitigung dieſer Fehlerquelle wurde der Aether mit Chlor⸗ 
kaleium, der abfolute, wenn waſſerhaltige Alkohol mit waſſerfreiem Kupfer⸗ 


1) Siehe Jahresbericht 13, 157. 
2) Zeitſchr. 25, 440. 
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vitriol verſetzt. Trotz dieſer Vorſichtsmaßregeln verſchwanden die Diffe⸗ 
renzen nicht und ſo blieb neben der Annahme, daß Zuckerkriſtalle mecha⸗ 
niſch während der Operation des Auslaugens zwiſchen Filzplättchen und 
der Glaswand hindurch treten würden, als einzige wahrſcheinliche Urſache 
der Differenzen nur der Einfluß verſchiedener Temperaturen auf die Lös⸗ 
lichkeit des Zuckers übrig. Die Fehler, welche durch ein mechaniſches Weg- 
reißen der Zuckerkriſtalle entſtehen konnten, wurden dadurch vollkommen 
ausgeſchloſſen, daß über den Filzplättchen der Auswaſchröhrchen (dieſe 
waren angewandt), dicke Baumwollepfropfen angebracht waren, durch die 
unter keinen Umſtänden Zuckerkriſtalle treten konnten. 

„Ohne hier die analytiſchen Belege aus den zum Theil noch nicht voll⸗ 
kommen beendigten Verſuchen ſchon mittheilen zu wollen, halten wir es 
momentan für genügend, in kurzen Worten die Hauptfehlerquelle hervor⸗ 
zuheben und werden wir in nächſter Zeit das Ergebniß der Analyſen zur 
Illuſtration folgen laſſen. 

„Die Zuckerlöſungen verhalten ſich nämlich ebenſo, wie die Löſungen 
anderer kriſtalliſtrbarer Körper; find ſie bei einer beſtimmten Tem— 
peratur geſättigt, ſo vermögen ſie noch Zucker aufzunehmen, ſobald die 
Temperatur erhöht wird, während ſich Zucker ausſcheidet, wenn die Tem⸗ 
peratur ſinkt. Die Aufnahme und Abgabe von Zucker erfolgt aber nicht 
zugleich mit dem Temperaturwechſel, ſondern erfordert einige Zeit. Sind 
die Löſungen daher einem Temperaturwechſel (zumal einem ſchroffen) aus⸗ 
geſetzt, fo tritt einerſeits bei raſch erhöhter Temperatur der Fall ein, daß 
das Löſungsmittel, der Weingeiſt, noch nicht genügend von dem in der 
Standflaſche vorhandenen Zucker bis zur Sättigung aufgenommen hat, 
wenn es eventuell verwendet wird; es wird daher einen Theil des Unter⸗ 
ſuchungszuckers bis zur Sättigung auflöſen; andererſeits wird bei plöß- 
licher Erkaltung der Löſung noch die Zeit zur Ausſcheidung gemangelt 
haben, und dieſe bei Berührung mit den Kriſtallen des Unterſuchungs⸗ 
muſters erfolgen. 

„Diejenigen Analytiker, deren Laboratorien nur am Tage geheizt wer⸗ 
den, lieferten die am meiſten differirenden Beſtimmungen, und zwar nach⸗ 
weislich mit dem Eintritt der Jahreszeit, in welcher die Heizung begann, 
wahrend die Beſtimmungen derſelben Analytiker vorher nicht mehr diffe- 
rirten als die bei einfachen Polariſationen auftretenden. Möglicher Weiſe 
iſt auch ſchon die Temperatur des Zuckermuſters ſelbſt, welches man in der 
Kälte aufzubewahren pflegt, von Einfluß auf das Ergebniß. 

„Bei der Einrichtung des Apparates nach Scheibler iſt übrigens der 
Schluß berechtigt, daß bei einer Temperaturerhöhung die Sättigung nicht 
gleichzeitig durch die ganze Flüſſigkeit erfolgt. Bei dem ruhigen Stande 
der Flaſchen wird die an den Wänden mit Zucker geſättigte Löſung ver- 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 11 
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möge der größeren ſpezifiſchen Schwere fidh nach unten ſenken und durch weniger 
geſättigte aus der Mitte heraus erſetzt werden, bis ein völliger Ausgleich, 
die Sättigung, bei der vorhandenen Temperatur ſtattgefunden hat, wozu 
jedenfalls ein längerer Zeitraum erforderlich ift. Tritt nun ein raſcher Ber- 
brauch der betreffenden Löſung ein, ſo wird man in den erſten Portionen, 
welche durch den Heber dem unteren Theile der Flaſche entnommen worden, 
eine geſättigte, in den ſpäteren eine nicht völlig geſättigte Löſung verwenden. 

„Es mag nicht ausgeſchloſſen ſein, daß man durch andere Vorkehrungen 
den Einfluß der Temperatur auszugleichen im Stande iſt; für jetzt muß 
man unſerer Anſicht nach der Temperatur die höchſte Beachtung zu Theil 
werden laſſen, nicht allein bei konſtanter Temperatur arbeiten, ſondern auch 
die Flüſſigkeit ſtets darin erhalten. Der paffendfte Temperaturgrad möchte 
150 R., die gewöhnliche Zimmerwärme, ſein. 


2) H. Bodenbender y fügte noch Folgendes hinzu: 

„Als Belag für die Richtigkeit der in obiger Abhandlung ausgeſprochenen 
Anſicht, wonach ein raſch eintretender Temperaturwechſel die Ergebniſſe der 
Nendementbeſtimmung weſentlich zu alteriren vermag, theile ich im Folgen⸗ 
den einige Reſultate mit, welche aus vielfachen Verſuchen abſtrahirt ſind, die 
im Laboratorium der Fabrik Waſſerleben von den Herren Heicke und 
Marquardt unter meiner Leitung ausgeführt wurden. Ich bemerke wie, 
um Irrthümer auszuſchließen, ſtets mindeſtens zwei Verſuche (a und b) an 
ein und demſelben Objekte, unabhängig von einander, zu genau derſelben 
Zeit und in genauer Kongruenz aller Kautelen vorgenommen ſind. 


Verſuch A. 


„Angewandt wurden 13,024 Grm. eines zuvor getrockneten und in kleine 
Stückchen zerſchlagenen Kandiszuckers. 

„Die Auslaugung fand hier, wie bei ſämmtlichen Verſuchen in den von 
Scheibler zuerſt empfohlenen zilindriſchen Auswaſchröhrchen, deren Filz⸗ 
platten abſolut dicht ſchloſſen, ſtatt. Die Waſchflüſſigkeiten wurden ſtets in 
folgender Weiſe angewandt. 

„15 Minuten lang wurde der Zucker mit einem Gemiſche von zwei 
Volumen Aether und einem Volumen Alkohol zum Zwecke der Entziehung 
von Waſſer, hierauf während zwei Minuten mit abſolutem Alkohol und da= 
nach je zwei Minuten lang mit dem 96= reſp. 92prozentigen, mit Zucker 
geſättigten Alkohol übergoſſen, um endlich dreimal, oder wenn dies zur doll» 
kommenen Reinigung des Zuckers nicht ausreichte, noch einigemal mit der 


1) Zeitſchr. 25, 442. 


Zuckerunterſuchung. 163 


geſättigten Miſchung des Alkohols und der Eſſigſaure behandelt zu werden. 
Danach wurden die Flüſſigkeiten nach der Vorſchrift des Verfahrens in um⸗ 
gekehrter Reihenfolge aufgegeben. 

„Bei einer Temperatur von ＋ 40 C. nahmen die 13,024 Grm. Zucker 
im Verlaufe der Auswaſchoperation an Gewicht zu bei 

Verſuch a um 0,0515 Grm. = 0,395 Proz., 
„ b „00760 „ = 0,583 „ 
„Dagegen fand eine Abnahme deſſelben Zuckers bei der Temperatur 
von + 180 C. ſtatt und zwar in 
Verſuch a von um 0,9320 Grm. — 7,128 Proz., 
eee, 0,8080 „ = 6,168 „ 
und ſteigerte fih diefe Abnahme bei + 36° C. in 
Verſuch a um weitere 0,6545 Grm. — 5,390 Proz. 
„„ r 
„Die ſummariſche Abnahme betrug mithin für 
Verſuch a = 1,5865 Grm. — 12,518 Proz., 
„ ba 15840 „ 1% 

„Die Wägung der Zucker fand während des Trocknens ſo oft ſtatt, als 
eine Gewichtsabnahme auf nicht abſolute Trockenheit ſchließen ließ. 

„Das Reſultat des Verſuches zeigt deutlich, daß bei niederer Temperatur 
eine Ausſcheidung von Zuckerkriſtallen aus den Löſungen ſtattfindet, während 
umgekehrt in höherer Temperatur die Waſchflüſſigkeiten nicht vermögend find, 
eine Sättigung in den kandirten Flaſchen zu erreichen; vielmehr findet dieſe 
auf Rechnung des dem Verſuche unterworfenen Zuckers ſtatt. 

„Im Folgenden theile ich einen weiteren Verſuch mit, der im Weſent⸗ 
lichen das oben Erwähnte beſtätigt. Hier wie ſpäter iſt die tabellariſche 
Ueberſicht gewählt, die ohne weitere Erklärung verſtändlich ſein dürfte. 


n 


Verſuch B. 
„Angewandt wurden 10,0 Grm. Rohzucker. Derſelbe erfuhr bej 
Verſuch a. Verſuch b. 


+ 17,506, eine Gewichtsabnahme von 
0,3680 Gr. — 3,6800 % 0,3840 Gr. — 3,8400 % 


＋ 190 „ desgl. 0,0434 „ 0,4506 „ 0,0410 „ — 0,4264 „ 
EN g desgl. 0,0061 „ = 0,0636 „ 0,0010 „ 0,0418 „ 
＋ 280 „ desgl. 0,0565 „ — 0,5896 „ 0,0690 „ 0,7209 „ 


+ 40 „Gewichtszunahme von 0,0950 „ — 0,9973 „ 0,0925 „ = 0,9735 „ 


„Auch hier fand eine Löſung des Zuckers in den höheren Temperaturen 
fatt, während bei der Temperatur von -+ 4 C. fid Zucker ausſchied. 

„Um nun den Einfluß einer wechſelnden Temperatur auf das Ergebniß 
der Rendementbeſtimmung zu eliminiren, war es angezeigt, mit Waſchflüſſig⸗ 


AA 
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keiten zu operiren, deren Sättigung der herrſchenden Temperatur entſprach. 
Zu dieſem Zwecke wurde zwiſchen die kandirten, die Waſchflüſſigkeiten ent- 
haltenden Flaſchen, und die Zilinderchen, welche den zu prüfenden Zucker 
enthielten, gleiche Zilinderchen eingeſchaltet, die mit gereinigtem und getrock⸗ 
netem Kriſtallzucker etwa 15 Ztm. hoch angefüllt waren. In dieſen letzteren 
wurde jedesmal die Auswaſchflüſſigkeit eine halbe Stunde mit den Zucker⸗ 
kriſtallen in Berührung gelaſſen, bevor ſie auf den der Unterſuchung zu unter⸗ 
werfenden Zucker gegeben wurde; doch fand dieſe Vorſicht nur ſtatt gegen⸗ 
über der eigentlichen Auslaugeflüſſigkeit (Eſſigſäure⸗Alkohol⸗Miſchung), ſowie 
der 96- und 92prozentigen Alkoholwaſchflüſſigkeit, jedoch nicht gegenüber 
dem abſoluten Alkohol. 


Verſuch C. 


„Angewandt waren 10,0 Grm. eines zuvor nach der hier in Rede 
ſtehenden Methode gereinigten und getrockneten Rohzuckers. Das Reſultat 
von drei Parallelverſuchen iſt in folgender Tabelle zuſammengeſtellt. Es 
fand eine Gewichtsabnahme ſtatt bei 


Verſuch a. Verſuch b. Verſuch c. 
+ 17,50 C. um 0 Grm. 0 Grm. 0,0401 Gr. = 0,4010 % 
do. „ 0,0068 Gr. — 0,0680 % 0 Grm. 0,0085 „ — 0,0853 „ 


432,50 „ „ 0,0092 „ 0,0921 „ 0,0165 Gr. = 0,1650 % 0,0010 „ = 0,0100 , 
4 22,50 „„ 0,0004 „ = 0,0040, 0,0010, = 0,0100, 00195, 0,1959, 


＋ 18,750 „ 0 Grm. 0 Grm. 
＋ 32,5 „„ 0,0755 „ 80,7602, 
＋ 33,75% „ 0,0350 „ 0,3572 , 


Verſuch D (ohne Kontrolverſuch). 


„12,1726 Grm. eines getrockneten Rohzuckers ergaben in gleicher Art der 
Behandlung bei 
+ 17,50 C. eine Gewichtsabnahme von 0,4326 Gr. = 3,5539 % 


do. 9 d „ 0,0245 „ = 0,2087, 
eee . 0 „ 0,0010 „ = 0,0085 „ 
Ar ` 3 $ „ 0,0135 „ = 0,1152, 
P $ „ 0,0350 „ — 0,2991 , 


„Obgleich die jo gewonnenen Reſultate als günſtigere bezeichnet werden 
müſſen, ſo konnte ich mir doch nicht verhehlen, wie dieſelben noch nicht den 
erwünſchten Grad von Genauigkeit zeigen und es ſchien geboten, auf anderem 
Wege eine der Temperatur entſprechende Sättigung herbeizuführen, um fo 
mehr, als die Zuckerkriſtalle in den engen Röhrchen durch feſtes Zuſammen⸗ 
lagern nach kurzer Zeit den Durchtritt der Flüſſigkeiten aufhoben. 

„Demgemäß wurden die Flaſchen, welche die Waſchflüſſigkeiten enthal⸗ 
ten, zu mit Kriſtallzucker angefüllt, das Heberrohr unten mit einem 
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Leinwandſäckchen umwickelt und alsdann in bekannter Weiſe operirt. Die 
beiden folgenden Verſuche zeigen, daß eine weſentliche Gewichtsabnahme 
nicht ſtattgefunden hat, vielmehr vermehrte ſich in den höheren Temperaturen 
das Gewicht des der Prüfung unterworfenen Zuckers. Dieſe Erſcheinung 
mag ihren Grund in dem Umſtande haben, daß aus den Flaſchen für die 
Temperatur von 350 C. geſättigten Waſchflüſſigkeiten fih Zuckerkriſtalle aus⸗ 
ſcheiden, ſobald dieſe Flüſſigkeiten mit dem zu prüfenden Zucker in Berüh⸗ 
rung kommen, was um ſo leichter eintreten konnte, als die hohe Temperatur 
im Laboratorium künſtlich erzeugt war und durch Oeffnen der Thüren kältere 
Luftſtröme ihre Wirkung in größerem Maßſtabe auf die engen Auswaſch⸗ 
röhrchen, als auf die großen, die Waſchflüſſigkeit führenden Flaſchen äußern 
mußten. 


Verſuch E. 


„In dieſem Falle wurden je 10,0 Grm. Kriſtallzucker verwandt. Es 
zeigte ſich bei 


Verſuch a. Verſuch b. 
bei 17e C. eine Gewichtsabnahme von 0,0165 Gr. 0,1650 % 0,0140 Gr. 0,1400 % 
GREIS, $ „ 0,0050 „ = 0,0501, 0,0060 „ = 0,0601 „ 
„ 17,5%, „ F „ 0,0110 „ =0,1102, 0,0100 „ = 0,1002 „ 
„ 350 „ „ Gewichtszunahme von 0,0085 „ 0,0853, 0,0140 „ =0,1404 „ 
Verſuch F. 


„Hierzu wurden jedesmal 10,0 Grm. ausgewaſchener und getrockneter 
Rohzucker benutzt und es betrug die Gewichtsabnahme bei 
Verſuch a. Verſuch b. 
bei 17,50 C. 0,0180 Gr. — 0,1800 % 0,0290 Gr. = 0,2900 0%. 
„Dagegen ergab ſich wiederum bei 
35,00 C. eine Gewichtszunahme von 0,0100 Gr. = 0,1002 % 0,0130 Gr. = 0,1304 %. 


„Es ſei hier noch bemerkt, wie in den Verſuchen E. und F. ſtets genau 
darauf Rückſicht genommen war, daß die Temperatur der Luft genau über⸗ 
einſtimmte mit derjenigen im Innern der Waſchflüſſigkeiten, während in den 
übrigen Verſuchen dieſem Umſtande weniger ſcharf Rechnung getragen war. 

„Da bei einer Anwendung von 13,024 Grm. Rohrzucker in der 50 Kbzm. 
Löſung 0,01 Grm. Zucker eine Ablenkung von 0,08 Grm. am Polariſations⸗ 
inſtrumente hervorbringen, ſo ſind die Fehler, welche die Ausbeutemethode 
noch involvirt, äußerſt gering, wenn man darauf Rückſicht nimmt, daß wäh⸗ 
rend des Verſuches große Temperaturdifferenzen vermieden, überhaupt hohe 
und niedere Temperaturen ausgeſchloſſen werden. Es empfiehlt ſich bei 
einer Temperatur von etwa 17,5% C. zu arbeiten, wie Verſuchsobjekte und 
Waſchflüſſigkeiten auf dieſe Temperatur zu bringen. An Stelle des angewand⸗ 
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ten Kriſtallzuckers konnen die Flaſchen mit in kleine Stückchen zerſchlagener 
Raffinade angefüllt werden. 


C. Scheibler e) äußerte fih über dieſen Gegenſtand wie folgt: „In 
den vorſtehenden Berichten der Herren Eißfeldt und Bodenbender 
wird auf eine Fehlerquelle bei meinem Verfahren der Werthbeſtimmung 
der Rohzucker hingewieſen, deren Bedeutung ich in letzterer Zeit eben- 
falls wiederholt beobachtet hatte und die zu beſeitigen ſeitdem mein Beſtre⸗ 
ben war. 

„Daß Temperaturwechſel, wie bei ſo vielen chemiſchen Unterſuchungs⸗ 
methoden, nothwendig auch die Reſultate des Auswaſchverfahrens beein- 
fluffen, ergiebt ſich von ſelbſt, wenn man erwägt, daß die Löslichkeit des 
Zuckers in alkoholiſchen Flüſſigkeiten eine Funktion der Temperatur ift und 
mit derſelben wächſt und fällt. Die Größe dieſer mit der Temperatur 
variirenden Auflöslichkeit des Zuckers habe ich fogar kurz vor der Publikation 
meines Verfahrens und im Hinblick auf daſſelbe, durch beſondere Verſuchs⸗ 
reihen für drei verſchiedene Temperaturen experimentell feſtgeſtellt. (Jah⸗ 
resbericht 12, 146 ff.) Aus meiner Abhandlung hierüber ergeben ſich 
für die drei Auswaſchflüſſigkeiten I, II und III, von rund etwa 85, 90 
und 95 Proz. Alkoholgehalt, und für die Temperaturen 0 Grad, + 14 Grad 
und -+ 40 Grad Celf. folgende Werthe: 

„A. Je 100 Kbzm. Flüſſigkeit I. II. III. 
von 85 90 95 Proz. Alkohol 
löſen bei + 0 Grad Celf. 2,7 0,7 0,2 Grm. Zucker, 
— ee EE EE 
„„ e 

„Dieſe Zahlen zeigen, daß die Löslichkeit in progreſſiver Weiſe mit der 
Höhe der Temperatur ſteigt und daß der Einfluß der letzteren ſich beſonders 
bei der ſauren Auswaſchflüſſigkeit Nr. I geltend macht. Es beträgt nämlich 
die Zuckermenge, um welche ſich die Löslichkeit in 100 Kubzm. für jeden 
Temperaturgrad vermehrt oder vermindert: 

Babe dem Kaf. Lan II. 90 III. 95 proz. Alkohol 
wilden O u. 14 C. etwa 0,036 0,0 
ô e Gg we Fe , 15 rn | 0,010 Grm. Zucker. 

„Daß die Temperatur auf die Reſultate des Aus waſchverfahrens von 
Einfluß fein müſſe, deffen bin ich mir ſchon in Folge rein theoretiſcher An⸗ 
ſchauung ſtets bewußt geweſen und habe dem entſprechend auch auf dieſen 
Einfluß bei der Veroffentlichung meiner Preisſchrift (a. a. O., S. 183) 
ſowohl, als auch bei ſpäterer Gelegenheit (Jahresbericht 13, 151) Hin- 


n 


1) Zeitſchr. 25, 446. 
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gewieſen. Trotzdem habe ich aber die Größe dieſes Einfluſſes in der erſten 
Zeit unterſchätzt, weil ich meine Verſuche unter Bedingungen ausführte, 
welche der Erzielung konſtanter Reſultate ſehr günftig waren, und da die von 
mir ausgeführten Verſuche ſtets eine überraſchende Uebereinſtimmung zeig⸗ 
ten, ſo fand ich mich begreiflich nicht veranlaßt den durch Temperaturſchwan⸗ 
kungen bedingten Fehlern — denen ich deshalb eine mehr „theoretiſche“ 
als „praktiſche“ Bedeutung beilegen durfte — weiter nachzuforſchen. 

„Man kann durch eine theoretiſche Betrachtung die Maximalgröße der 
durch Temperaturwechſel entſtehenden Fehler annähernd beſtimmen, und wenn 
diefe Beſtimmung auch eine direkte Beweiskraft nicht beſitzt, fo zeigt ſie doch, 
daß die Temperatur mehr berückſichtigt werden muß, als bisher geſchehen iſt. 

„Nimmt man an, daß für die Normalzuckermenge von 13,024 Grm., 
welche in einem 50 Kubzm. Kölbchen ausgewaſchen wird, 100 Kubzm. 
ſaure Waſchflüſſigkeit Nr. 1 aufgewendet werden, und fegt man während 
einer mittleren Arbeitstemperatur eine Schwankung derſelben von + 106. 
voraus, fo beträgt der theoretiſche Fehler (nach B oben) 

+ 0,036 Grm. Zucker, 
um die fih der ausgewaſchene Zucker im Köͤlbchen vermehrt oder vermin⸗ 
dert, je nachdem die Temperatur geſunken oder geſtiegen ift. Dieſe Zuder- 
menge würde aber auf das Endreſultat bezogen einen Fehler von 

ungefähr 0,3 Proz. 
bedingen. Wenn nun auch dieſer Fehler in der Wirklichkeit nicht ſo groß 
ausfallen kann, und erfahrungsgemäß auch nicht ſo groß ausfällt, weil ſich 
der Sättigungsgrad der ſauren Waſchflüſſigkeit in der kandirten Flaſche 
immer etwas dem Temperaturwechſel entſprechend ändern wird und auch 
nur bei den ſchlechteren Zuckern ein Geſammtquantum von 100 Kubzm. 
Waſchflüſſigkeit erforderlich iſt, ſo ergiebt ſich aus dieſer Betrachtung doch 
die Nothwendigkeit, daß man Sorge zu tragen hat: 

1. daß die Waſchflüſſigkeiten unmittelbar vor dem Gebrauche Dä im 
richtigen Sättigungszuſtande für die eben herrſchende Temperatur 
befinden, und 

2. daß die Temperatur während der Verſuche ſich möglichſt nicht, 
oder nur wenig ändert. 

„Ich bin der Anſicht, daß ſich dieſe beiden Bedingungen ſehr gut erfüllen 
laſſen; die letztgenannte liegt mehr oder weniger in der Hand des Experi= 
mentirenden, und was die erſtere anbelangt, ſo muß ich Folgendes der 
weiteren Beſprechung derſelben voranſchicken. A j 

„Meine erſten Verſuche, welche für die Preisſchrift beſtimmt waren, ſo⸗ 
wie die Verſuche, welche ich anſtellte, um den Genauigkeitsgrad und die 
Fehlergrenzen des Verfahrens kennen zu lernen, führte ich ſo aus, daß die 
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erforderlichen Waſchflüſſigkeiten mittelſt einer Pipette aus kandirten Flaſchen 
entnommen wurden, die auf dem Arbeitstiſche in gleicher Temperatur mit 
den auszuwaſchenden Zuckern ſtanden und beim Gebrauche vielfach bewegt 
wurden (ſiehe Tafel IV, Fig. 2 der Preisſchrift; Zeitſchr. Jahrg. 1872). Erſt 
ſpäter führte ich (die daſelbſt Fig. 6 abgebildeten) Flaſchen mit Heberrohr 
ein, welche in einer höheren und demnach wärmeren Luftſchicht ſtanden. So 
bequem für den Gebrauch dieſe letztere Aufſtellungsart auch ift, ſo habe ich 
doch jetzt gefunden, daß ſie nicht ohne Weiteres beibehalten werden darf. 
Indem ich mir einen erſchöpfenderen Bericht vorbehalte über Verſuche, mit 
welchen auf meine Veranlaſſung Herr J. v. Freeden beſchäftigt ift, will ich 
jetzt nur eine Verſuchsreihe veröffentlichen, welche derſelbe ausführte, um den 
Einfluß dieſer Art der Aufftellung und Benutzung kennen zu lernen. Aus 
der in einer Höhe von 1 Meter über dem Arbeitstiſche ſtehenden kandirten 
Woulf'ſchen Flaſche für die faure Waſchflüſſigkeit führten zwei Heber A 
und B die Flüſſigkeit zur Benutzung nach unten, und zwar die eine A un⸗ 
mittelbar in der früher empfohlenen einfachen Weiſe. Die andere, etwa 
20 Mm. weite Heberröhre B war vollſtändig mit ſehr großkriſtalliniſchem 
Kriſtallzucker angefüllt, von dem die feineren die Röhre leicht verſtopfenden 
Kriſtalle abgeſiebt waren. Am unteren Ende war die Röhre mittelſt eines 
Gummiſtöpſels und Glasrohr mit Schlauch und Quetſchhahn zur Entnahme 
von Flüſſigkeit verſchloſſen und wurde der Kriſtallzucker durch eine paſſende 
Filzplatte verhindert, mit der durchfiltrirenden Flüſſigkeit die Röhre verlaſſen 
zu können. Die Flüſſigkeit, welche aus dieſer letzteren Röhre B abgezapft 
wurde, mußte ſich nothwendig bei der gerade herrſchenden Temperatur im 
Zuſtande genauer Sättigung finden, da ſie auf dem langen Wege durch den 
Kriſtallzucker Gelegenheit hatte entweder noch Zucker aufzunehmen, um ſich zu 
ſättigen, oder ſolchen durch die hierzu anregende Kraft der Kriſtalle abzu⸗ 
jegen, falls fie fih im Zuſtande der Ueberſättigung befand. 

„Es wurde nun ein und derſelbe Rohzucker erſtes Produkt von 96,4 Proz. 
Polariſation und ſehr homogener Beſchaffenheit an 4 aufeinander folgenden 
Tagen, und zwar Morgens früh, Mittags und gegen Abend unterſucht, und 
zwar je eine Unterſuchung mit ſaurer Waſchflüſſigkeit aus der Röhre A und 
der Röhre B ausgeführt. Die Reſultate finden ſich in folgender Tabelle 
unter Beifügung der Temperaturen der Waſchflüſſigkeit. 

„Dieſe Reſultate bedürfen keines weiteren Kommentars; denn die mit 
der zuberläffig geſättigten Waſchflüſſigkeit aus D ausgeführten 10 Verſuche 
zeigen eine bemerkenswerthe Uebereinſtimmung, während dies bei denjenigen 
für den Heber A nicht der Fall ift; erſtere zeigen als größte Abweichung 
nur 0,4 Proz., letztere 1,4 Proz. Ich bezweifle nicht, daß die Reſultate B 
eine noch größere Uebereinſtimmung zeigen würden, wenn auch die Waſch⸗ 
flüſſigkeiten II und III durch wie B konſtruirte Heberröhren abgeleitet wor⸗ 
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den wären, obgleich hier der Temperatureinfluß nicht ſo erheblich wirken kann. 
Die weiteren Verſuche, die auch hierüber entſcheiden ſollen, hoffe ich bald 
veröffentlichen zu können. 


Heber A. 


Raffinations⸗ 
Werth Proz. 


Temp. 
Celj. Grade 


Temp. 
Celſ. Grade 


Raffinations⸗ 
Werth Proz. 


1. Mittags 18,9 92,9 
2, Abends? e 20,7 92,9 
3. Vormittags 16,5 92,8 
4. Mittags BEN 20,0 93,1 
, eee =. r 20,1 93,0 
6. Vormittags 17,5 93,2 
7. Mittags Zara 19,2 92,9 
IE E 20,7 92,9 
9. Vormittags 16,4 93,0 
10. Mittags 18,4 92,9 


Größte Temperatur⸗ 
ſchwankung. ` 
Größte Differenz des 
Raffinationswerthes 


W. Wolters hat eine Reihe von Verſuchen angeſtellt, aus denen her 

Á vorzugehen ſcheint, daß unter beſtimmten Bedingungen die nach der Scheib— 
ler'ſchen Methode beſtimmte Ausbeute (oder der Raffinationswerth) 
abweichend ausfällt, und zwar beſonders dann, wenn der Zucker verhältniß⸗ 
mäßig wenig Sirup an der Oberfläche enthält, wie 3. B. wenn geſchleuder⸗ 
ter Zucker zweites und drittes Produkt nach dem Schleudern kurze Zeit an 
der Luft ausgebreitet wird; es ergab ſich für ſolchen, allerdings ſehr ſirup⸗ 
armen Zucker die Ausbeute nach Scheibler faſt mit der Polariſation iden⸗ 
tijh. Nach Wolters ) fegt dieſe Methode voraus, daß die Menge der 
von den Kriſtallen eingeſchloſſenen Melaſſe gegenüber der anhängenden un⸗ 
bedeutend iſt, oder im annähernd gleichen Verhältniß zu letzterer ſteht. Iſt 
dieſes nicht der Fall, ſo könne durch die Methode ein Amrichtiger Raffina- 
tionswerth gefunden werden, wie die Analyſen nachfolgender Zucker zeigen. 


) Wochenſchrift für Zuckerfabrikation Nr. 5. „Vorläufige Mittheilung.“ 
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Dieſe waren meiſt Nachprodukte, welche zur weiteren Verarbeitung mit Zucker⸗ 
löſung geſchleudert wurden, wodurch die anhängende Melaſſe großentheils 
entfernt wurde. 


Zucker vom 12. September: 
Polariſation: Raffinationswerth: Mhe: 


Friſch aus der Zentrifuge 94,0 92,8 
Derſelbe in dünner Schicht 
3 Stnd. an d. Luft getrocknet 95, 95,2 
Derſelbe nach 24 Stunden 95,6 95, 0,9 
Waſſer: Org. Nichtzucker: Invertzucker: 
0,6 2,5 0,4 


Die folgenden Zucker find alle im lufttrocknen Zuſtande analhſirt, fie 
verloren aber auch beim Scheiblern im feuchten Zuſtande 1 bis 1,5 Proz. 
Zucker, weil nicht aller Zucker der anhängenden Löſung niedergeſchlagen wird. 
| Polarifation: Raffinationswerth: Aſche: 


Zucker vom 14. Sept.: KS 95,8 1,0 


| Waſſer: Org. Nichtzucker: Invertzucker: 
0,5 2,5 0,4 
| Polariſation: Raffinationswerth: Aſche: 
16 96,6 96,3 1,2 
d ` Za? Waſſer: Org. Nichtzucker: Invertzucker: 
0,7 2,2 0,3 
Polariſation: Raffinationswerth: Aſche: 
17 | 94,2 94,2 il 
= g u Waſſer: Org. Nichtzucker: Invertzucker: 
0,8 2,3 0,6 
Polariſation: Raffinationswerth: Aſche: 
| ; 94,5 1,3 
g Met eeh: Waſſer: Org. Nichtzucker: Invertzucker: 
0,6 3,0 0,4 
Polariſation: Raffinationswerth: Aſche: 
o | 95, 95,0 1,0 
K s SCH Waſſer: Org. Nichtzucker: Invertzucker: 
0,7 3,0 0,3 


J. W. Gunning erſtattete einen ſehr ausgedehnten und reichhaltigen 
Bericht über Saccharimetrie und ihr Verhältniß zur Zuckerbeſteuerung 
an den Finanzminiſter der Niederlande ). Dieſer Bericht, deſſen Text mit 


1) Zeitſchr. 25, S. 369 ff. und S. 467 ff. 
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den Beilagen den Raum von 70 Quartſeiten einnimmt und der außerdem 
von 48 Seiten Ueberſichtstafeln mit den Ergebniſſen von 921 Zuckerunter⸗ 
ſuchungen begleitet iſt, entzieht ſich natürlich der Wiedergabe an dieſer Stelle; 
auch würde das wenige wirklich Neue unter den angeführten Thatſachen 
dies nicht angezeigt erſcheinen laſſen. Ebenſo iſt ein eigentlicher Auszug 
nicht wohl ſtatthaft und wir begnügen uns daher damit, einige der bemer⸗ 
kenswertheren und unmittelbar verwerthbaren Stellen hier anzuführen, in⸗ 
dem wir wegen der ſonſtigen Ausführungen, ſowie auch namentlich wegen 
der Unterſuchungsreſultate auf den Bericht ſelbſt zu verweiſen genöthigt 
ſind. 

Der Verfaſſer beſpricht nach einer Einleitung über die Veranlaſſung zu 
feinen Unterſuchungen und zu feinem Bericht die Zuſammenſetzung der Noh- 
zucker in Beziehung auf die Saccharimetrie, legt dann die Anſichten über die 
Bildung des Sirups und das Verhältniß der verſchiedenen Beſtandtheile 
der Zuckerprodukte untereinander dar und giebt dann einen ausführlichen 
Vergleich der in den verſchiedenen Ländern üblichen Methoden der Zucker⸗ 
unterſuchung und Werthberechnung, indem er ſich beſonders eingehend mit 
der Scheibler'ſchen Methode der Ausbeutebeſtimmung oder der Beſtim⸗ 
mung des Raffinationswerthes beſchäftigt. 


Indem er hierbei die Polariſation des nach dieſer Methode aus⸗ 
gewaſchenen Rohzuckers als das einzige, allgemein anwendbare und für alle 
Falle genügende Mittel bezeichnet, um bei einem Rohzucker den Gehalt an 
kriſtalliſirbarem Zucker zu beſtimmen, begeht er den in keiner Weiſe zu ent- 
ſchuldigenden und bei ſeiner genauen Beſchreibung dieſer Methode ganz nach 
Scheibler's Vorſchrift nicht zu erklärenden Mißgriff, ſich ſelbſt das Ver⸗ 
dienſt zuzuſchreiben, bei derſelben die Polariſation eingeführt zu haben, 
und nennt dieſe als neu und eigenthümlich bezeichnete Methode die „nieder- 
ländiſche“. Wir haben in der Weise, wie Gunning die Unterſuchung der 
Rohzucker ausführt, nicht das Geringſte auffinden konnen, was Anſpruch auf 
Eigenthümlichkeit begründete, und es ift daher dieſe Art, die Sache darzu⸗ 
ſtelen und ihr einen andern Namen als den Scheibler'ſchen beizulegen, 
aufs Beſtimmteſte zurückzuweiſen. big: 


„Uebergehend zu den Reſultaten der zahlreichen in Amſterdam aus- 
geführten Unterſuchungen ſucht der Verfaſſer auf Grund derſelben die Frage 
zu beantworten: In welchem Verhältniß ſtehen die Reſultate der ver- 


ſchiedenen ſaccharimetriſchen Verſuche zu einander und zu dem offiziellen 
„Rendement“. 


Die Anzahl der im Laboratorium zu Amſterdam unterſuchten Zucker⸗ 
ſorten beträgt (nach Abzug der mehrmals analyſirten Proben) 921, die in 
folgender Weiſe auf die verſchiedenen Sorten vertheilt ſind: 
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768 Java⸗Zuckerſorten, 
105 andere exotiſche Zuckerſorten, 
48 Runkelrüben⸗Zuckerſorten. 

Die Tabellen, welche am Schluſſe der Abhandlung beigegeben ſind, 
enthalten die Reſultate dieſer Unterſuchungen, in erſter Linie die amtliche 
Unterſcheidung nach den Javanummern und die daraus entſtehende Ein⸗ 
theilung in eine der Klaſſen (Außergewöhnlich, I, II, III. IV), wonach die 
Steuer erhoben wird. Zwei Beamte waren, unabhängig von einander, da⸗ 
mit beauftragt, und ihre Angaben werden, da ſie nicht immer vollkommen 
übereinſtimmen, beſonders mitgetheilt. 

Die Spalten 9 bis 12 enthalten nach einander die numeriſchen Reſul⸗ 
tate der ſaccharimetriſchen Unterſuchungen, in Prozenten berechnet, und in 
Spalte 13 und 14 findet man die Ausbeute daraus nach den franzöſiſchen 
und belgiſchen Methoden abgeleitet. Spalte 15 enthält das Reſultat der 
„niederländiſchen“ Methode der Saccharimetrie uud endlich iſt auf Spalte 16 
das offizielle „Rendement“ angegeben, nach welchem der Zucker bei der Steuer⸗ 
erhebung geſchätzt wird. 

Um die Vergleichung der Reſultate der verſchiedenen Syſteme bei der⸗ 
ſelben Zuckerſorte und von demſelben Syſtem bei verſchiedenen Zuckerſorten 
ſo bequem wie möglich zu machen, ſind ſie auf beſonderen Blättern III und 
IV graphiſch dargeſtellt. 

Beſonders was die Reſultate des Scheibler'ſchen Syſtems betrifft, ſo 
zeigt bei dieſer Darſtellung der Vergleich der Linie, die daſſelbe vorſtellt, mit 
den anderen genügend, daß das ſaccharimetriſche Prinzip darin ein weſent⸗ 
lich verſchiedenes ift, Selbſt bei den befferen Sorten kommt es vor, daß 
Zuckerproben, die nach dem Auswaſchſyſtem einen gleichen Gehalt zeigen, 
um ein, zwei, drei, ja bis vier Prozent verſchieden ſind, wenn ihre Ausbeute 
nach einem der anderen Syſteme berechnet wird. Die Haupturſache davon 
iſt natürlich der Aſchengehalt, da jede Verſchiedenheit hierin ihren Einfluß 
zwei und ein halb Mal vergrößert empfinden läßt. Darum ſind auch bei 
den höchſten Gehalten, wo die Polariſation keine Korrektion wegen der 
Glukoſe bedarf und der Aſchengehalt ein Minimum beträgt, die Unterſchiede 
von geringer Bedeutung, ſie werden aber um jo größer und um fo unregel- 
mäßiger, je nachdem der Gehalt an Aſche und an Glukoſe zunimmt. 

Im Allgemeinen aber läuft die Linie der Gehalte nach Scheibler ziem- 
lich gut zwiſchen denen der beiden anderen; die meiſten Abweichungen von 
dieſer Regel ſind in demjenigen Sinne, daß die belgiſchen und franzöſiſchen 
Rendements höher ſind. Schlägt man bei den höheren Sorten die einzelnen 
Fälle, wo der niederländiſche Gehalt die anderen mit 1½ bis 2 Proz. über- 
trifft, in der Tabelle nach, dann findet man durchgehend als Urſache davon 
einen beträchtlich hohen Aſchengehalt. Je niedriger man jedoch in den Gehal⸗ 
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ten kommt, um fo mehr zeigt die niederländiſche Linie Neigung unter die 
beiden anderen zu ſinken. Am deutlichſten und ſtärkſten zeigt ſich dies beim 
Nunkelrübenzucker, dann bei den anderen exotiſchen und endlich bei den Java- 
zuckerſorten. 

Im Allgemeinen muß alſo geſagt werden, daß dieſes Syſtem die 
Gehalte der Zuckerarten nicht höher taxirt, als die beiden anderen Syſteme. 
In dieſem Verhalten würde jedoch — aber nur was die exotiſchen Zucker 
betrifft — eine wichtige Aenderung erſcheinen, wenn in den franzöſiſchen und 
belgiſchen Syſtemen auch die Glukoſe als Sirupbilder berückſichtigt würde. 
Der geringe Grad von wiſſenſchaftlicher Sicherheit, welchen dieſe Syſteme 
bieten, würde dann jedoch wegen der Unſicherheit der Glukoſebeſtimmung 
und ihrer unbekannten firupbildenden Fahigkeit noch beträchtlich vermin- 
dert werden. 

Bei der Vergleichung der offiziellen Rendements mit den Reſultaten 
der ſaccharimetriſchen Methoden kann man bemerken, daß die Sprünge in 
der Linie der erſtgenannten im Allgemeinen einigermaßen übereinſtimmen 
mit den Abweichungen der franzöſiſchen und belgiſchen Syſteme von den 
niederländiſchen Gehalten. 

Daß dies auf eine Beziehung zwiſchen der Farbe und dem Aſchen— 
gehalte hindeutet, iſt nicht zu verkennen. Doch dieſer Beziehung kann nur 
dann Bedeutung beigelegt werden, wenn die Zuckerſorten ihre natürliche 
Farbe beſitzen, nicht künſtlich gefärbt, oder durch Vermiſchung verſchiedener 
Sorten hergeſtellt find, und auch dann fehlen noch die Mittel, um von die⸗ 
ſer Beziehung auf die Ausbeute und den Gehalt zu ſchließen. Denn daß 
dieſe Verſchiedenheiten der Farbe bei keiner der Zuckerſorten mit den Ver⸗ 
ſchiedenheiten im Gehalt an kriſtalliſirbarem Zucker, nach dem niederländiſchen 
Syſtem beſtimmt, direkt zuſammenhängen, wird überall klar. 

Wenn man die mittleren Gehalte, welche aus einer ſehr kleinen An⸗ 
zahl von Proben gezogen ſind, ausſondert, ſo ſcheinen die übrigen ſaccha⸗ 
rimetriſchen Gehalte ziemlich gleichmäßig mit den Javanummern zu ſinken 
und demnach würde, im Gegenſatz zu den ſoeben gemachten Bemerkungen, 
der Eindruck entſtehen können, daß die Eintheilung in dieſe Nummern und 
eine Eintheilung nach Gehalten im Allgemeinen zu keiner großen Verſchieden⸗ 
heit Veranlaſſung geben würde. Dieſer Eindruck verſchwindet jedoch wieder, 
wenn man ins Auge faßt, welche ſtark aus einander gehenden Zahlen in 
dieſen mittleren Gehalten ſtecken. 


Wir geben hier eine Aufftellung der Javazucker von gleichen Nummern. 
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Nr. | Höchſter Gehalt Niedrigſter Gehalt Unterſchied 


4 777 | 69,8 7,9 
5 78,5 71,4 71 
6 86,4 72,4 14,0 
7 86,1 73,8 23,3 
8 94,9 81,2 13,2 
9 95,9 81,9 14,0 
10 95,4 83,3 HEH 
11 97,0 83,3 13,7 
12 97,5 91,5 6,0 
13 97,6 94,2 3,4 
14 98,7 89,2 9,5 
15 98,5 94,0 4,5 


Man ſieht, welche koloſſalen Unterſchiede des Gehaltes ſich unter der- 
ſelben Farbe verbergen können, und damit fällt der Werth jeder weiteren 
Folgerung, auch in Bezug auf die anderen Zuckerſorten fort. Das Geſammt⸗ 
ergebniß ift, daß der Gehalt an kriſtalliſirbarem Zucker, wie er in dem 
„niederländiſchen“ Siſtem beſtimmt wird, nur in einem entfernten und 
für keine Formulirung faßbaren Verbande zu der Farbe des Zuckers Debt 
und alſo auch nicht zu der Grundlage, nach welcher bisher die Steuer 
erhoben wurde. 


Der Verfaſſer ſucht hiernach nun den Zuſammenhang zwiſchen dem 
ermittelten Gehalt und dem Ergebniß der Raffination klar zu legen, ohne 
hierüber jedoch, wie auch zu erwarten, zu einem ganz beſtimmten Ergebniß 
zu gelangen. 


Derſelbe unterſucht ferner die Frage, ob die Steuererhebung nach 
dem Gehalte der Zucker möglich ſei und vergleicht den ſaccharimetriſch 
beſtimmten Gehalt in feinem Verhältniß zum Ergebniß in der Raffinerie 
mit dem auf aräometriſchem Wege ermittelten Gehalte des Branntweins im 
Verhältniß zum Ertrag der Spiritusfabrikation, und ſpricht die Anſicht 
aus, daß in ähnlicher Weiſe der ſaccharimetriſch ermittelte Gehalt das Maß 
für die Beſteuerung des Zuckers ergeben könne, obwohl er auf die Frage 
nach dem Zuſammenhange zwiſchen dieſem Gehalt und der wirklichen 
Ausbeute, wie gejagt, eine beſtimmte Antwort nicht zu ertheilen ver- 
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mag ). Die Beſteuerung der Zucker nach dem ſaccharimetriſch ermittelten 
Ausbeutewerth iſt natürlich nur möglich, wenn es für dieſe Ermittelung 
eine zuverläſſige und ſteuerwerthlich brauchbare Methode giebt. 


Die Frage, ob die Regierung immer die Sicherheit der Reſultate 
werde verbürgen können, kann nach des Verfaſſers Anſicht „ruhig bejaht“ 
werden, ſelbſtverſtändlich mit der Beſchränkung, welcher jede menſchliche 
Thätigkeit und nicht am wenigſten jede wiſſenſchaftliche Thätigkeit unter⸗ 
worfen if. Man dürfe nie vergeſſen, daß es eben jo wenig eine voll⸗ 
kommene analytiſche Methode als einen vollkommenen Beobachter gebe. 
Ueberall gelte es, daß man die Wahrheit nicht faſſen, ſondern ſich ihr nur 
nähern könne und daß die dabei in Anwendung kommenden Hülfsmittel 
einer fortwährenden Vervollkommnung fähig ſeien. Das ſei aber keine 
Urſache, von der Anwendung abzuhalten. 


Die einzige Bedingung dafür fei, daß die Hülfsmittel in unbeſchränkter 
Weiſe zur Verfügung ſtehen und ſorgfältig unterhalten werden und daß 
auf jede mögliche Verbeſſerung genau geachtet werde. 


Auch deshalb fei eine dauernde wiſſenſchaftliche Oberaufſicht unent⸗ 
behrlich. 


Wenn eine fein vertheilte und ſorgfältig gemiſchte Probe gegeben ſei 
und diefe fo aufbewahrt werde, daß fie fih nicht verändere, dann könne die 
chemiſche Analyſe bei der Beſtimmung des Gehaltes des Rohzuckers nach 
dem Scheibler'ſchen Syſtem die Sicherheit von ½ Prozent verbürgen. 
Dies habe ſich wiederholt im Zuckerlaboratorium gezeigt. 

Was die Zeit betrifft, welche für die Unterſuchung nöthig ift, jo giebt 
der Verfaſſer an, daß zwei Beamte in 7 bis 8 Stunden mindeſtens 
50 Proben Zucker nach der in Rede ſtehenden Methode unterſuchen können?). 


Kee Sollte es dieſem, übrigens wiederholt vorhergeſagten Ergebniß gegenüber 
nicht beſſer ſein, die ohnedies ja wenig beträchtlichen Unterſchiede in der Beſteuerung 
der verſchiedenen gehaltreichen Zucker ganz fallen zu laſſen? Es würde eine Steuer 
für alle Zucker, doch bei weitem noch nicht ſolche Ungleichheiten enthalten, wie jetzt 
eine Steuer auf verſchiedene Weine, Tabacke, Kaffeeſorten u. ſ. w., gegen die doch 
Niemand etwas einmwendet, weil es fih nicht ändern läßt; die Ungerechtigkeiten einer 
einzigen Steuer würden vielleicht nicht größer ſein, als die bei keinem Syſtem zu 
vermeidenden, und die niemals unmöglich zu machenden Umgehungen, und man 
würde einen höchſt einfachen und von allen mühſeligen Unterſuchungen freien Weg 
einſchlagen, auf dem die äußerſten Grenzen der in eine Steuer zuſammenzuziehenden 
Beträge ſich nur wie 4: 5 verhalten, ein Unterſchied, der gegen die bei anderen 
Waaren vorkommenden wirklich nur verſchwindend klein zu nennen iſt. D. Red. 


2 2) Es waren nämlich bei den angeftellten Verſuchen für das Laboratorium vier 
Beamte angeftellt, zwiſchen welchen die Arbeit folgendermaßen vertheilt war: 
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Schließlich ſpricht ſich der Verfaſſer gegen die Ausführung von Fabrik⸗ 
verſuchen von Seiten der Regierung, zur Kenntniß der praktiſch erhält- 
lichen raffinirten Waare aus, indem er ſagt, das Mittel könne nicht zum 
Ziele führen. 

„Wenn die Reſultate derartiger Verſuche nicht zu allgemeinem und 
vollkommenem Vertrauen gelangen, ſo können ſie niemals die Grundlage 
einer einigermaßen dauerhaften Regelung ſein. Zahlen allein aber können 
dieſes Vertrauen nicht einflößen; das kann durchaus nur die Art und Weiſe, 
wie man ſie erhalten hat und zu rechtfertigen weiß.“ 

„Die großen Schwierigkeiten mancherlei Art, die auf dieſem Wege 
liegen, ſpringen aber Jedermann ins Auge.“ 

„Die Beſtimmung des praktiſchen Rendements bietet ſelbſt auch in 
Privatfabriken Schwierigkeiten, wie ſehr vergrößern ſich dieſelben, wenn der 
Zweck ein offizieller iſt! Namentlich muß hier aber hervorgehoben wer⸗ 
den, daß die jetzt anzuſtellenden Verſuche, wo der ſaccharimetriſch feſtgeſtellte 
Gehalt als Ausgangspunkt genommen wird, viel höheren Forderungen 
genügen müſſen, als die, welche 1864 zu Köln ausgeführt worden ſind.“ 

„Damals konnte man ſich begnügen mit dem Raffiniren eines Ge- 
miſches von mehren Rohzuckern von aufeinander folgenden Qualitäten, 
wofür ein durchſchnittliches Rendement zu ermitteln war. Jetzt aber würde 
die Frage fein, den Raffinationskoeffizienten für verſchiedene Gehalte zu 
finden, von denen alſo eine beſtimmte Anzahl jede für ſich raffinirt werden 
müfen, und wobei — da von offiziellen Verſuchen alles gefordert werden 
darf, was erreichbar iſt — auch die Wahrſcheinlichkeit berückſichtigt werden 
muß, daß dieſelben Gehalte in verſchiedenen Rohzuckern z. B. in Rohr- 
und in Runkelrübenzucker, ja ſogar in verſchiedenen Kombinationen mit 
anderen Gehalten, einen verſchiedenen Koeffizienten zeigen. Wie ſollte man 
dabei Rücksicht nehmen können auf die erfahrungsmäßig als nützlich aner⸗ 
kannte Gewohnheit, verſchiedene Zuckerſorten gemeinſam zu raffiniren?“ 


Einer für die direkte Polariſation; 

Einer für die Glukoſebeſtimmung; 

Einer für die Aſche⸗ und Waſſerbeſtimmung; 

Einer fur die Waſchung nach Scheibler und die dazu gehörigen Wägun⸗ 
gen und Polariſationen. 


Dieſer letzte Beamte verſah die beiden Apparate und konnte per Tag (von 
9 bis 4 oder 5 Uhr) bequem 25 Verſuche machen. Die anderen konnten zuſammen 
in derſelben Zeit kaum ſo viel Proben behandeln als der vierte allein. 

Darauf iſt die Angabe gegründet, daß zwei Beamte mit genügenden Apparaten 
bequem 50 Proben per Tag nach dem „niederländiſchen“ Syſtem analyſiren können. 
Obige Zahl iſt alſo ganz ſicher eher zu niedrig als zu hoch gegriffen. Der Verf. 
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„Dieſe Schwierigkeiten würden nicht ſo ſchwer ins Gewicht fallen, 
wenn bei uns zu Lande nur die beſſeren Zucker verarbeitet würden, die 
bei einem hohen Gehalt eine ziemlich übereinſtimmende Zuſammenſetzung 
haben. Immerhin würde die Annahme eines mittleren Raffinationskoeffi⸗ 
zienten für dieſe Zuckerſorten nur einen kleinen Schutz für die beſſeren 
Qualitäten zur Folge haben. Wenn unſere Raffinerien ausſchließlich für 
den einheimiſchen Konſum arbeiteten, ſo würde man ſelbſt für Zuckerſorten 
von verſchiedener Zuſammenſetzung ohne große Schwierigkeit mit einigen 
wenigen Koeffizienten auskommen konnen. Jedenfalls würde dann die 
richtige Größe dieſer Koeffizienten ein Gegenſtand von untergeordneter Be⸗ 
deutung ſein, da der Unterſchied zwiſchen einem höheren und niedrigeren 
Reduktionsfaktor praktiſch ſich auflöſen würde in einen gleichlautenden 
Unterſchied in dem Betrage der Steuer. Ja, es iſt fogar nicht undenk⸗ 
bar, daß der Fiskus glaubt auf jede Reduktion der theoretiſchen auf die 
praktiſche Ausbeute verzichten und die Steuer direkt dem Gehalt propor⸗ 
tional erheben zu können. Dieſes würde nämlich einzig und allein zur 
Folge haben, daß die Acciſe nicht genau dem zum Verbrauch geeigneten 
Fabrikat proportional erhoben würde, ſondern in einem mit den verſchiedenen 
Zuckerſorten etwas wechſelnden Verhältniß. Dies kann inzwiſchen bis zu einem 
gewiſſen Grade als gleichgültig betrachtet werden, jedenfalls aber iſt Grund 
zu der Annahme vorhanden, daß das wahre Verhältniß bei der Vertheilung 
der Steuer über die Menge der Konſumenten doch zur Geltung kommt.“ 


In einer Beilage zu feinem Bericht über Saccharimetrie und ihr Ber- 
haltniß zur Zuckerbeſtimmung (j. vorſtehend) empfahl Gunning als die beſte 
folgende Methode zur Beſtimmung von Glukoſe neben Rohrzucker. 

Zu einer abgemeſſenen, mit etwas Waſſer verdünnten und kochenden 
Menge der Probeflüſſigkeit laßt man auf gewöhnliche Weiſe die Zucker⸗ 
auflöſung aus der Bürette zufließen bis zur vollkommenen Entfärbung. 
Dieſe erſte Beſtimmung wird jedoch nur als eine annähernde betrachtet, 
wodurch ein mögliches Maximum an Glukoſe gefunden wird. Bei einem 
zweiten Verſuch laßt man in die kochende Flüſſigkeit auf einmal die ganze 
Menge Zuckerflüſſigkeit fließen, die bei der erſten gefunden wurde, es wird 
dann in der Regel noch eine Blaufärbung übrig bleiben, die durch die Zu- 
fügung einer geringen Menge Zuckerlöſung aufgehoben wird und eine zweite 
Annaherung darſtellt. So führt man fort und ſucht alſo das Maximum von 
Zuckerflüſſigkeit (das ift das Minimum des Glukoſegehaltes), wodurch bei der 
möglichſt ſchuellen Zufügung die Kupferprobeflüſſigkeit entfärbt werden kann. 

Abgeſehen von anderen Schwierigkeiten iſt aber dieſe Methode viel zu 
zeitraubend, als daß ſie bei der Saccharimetrie für die Zwecke der Regierung 
in Betracht kommen konnte. 

Stammer, Jahresbericht ꝛe. 1875. 12 
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Der Verfaſſer hat ſich daher in dem Amſterdamer Laboratorium mit 
der gegenwärtig allgemein gebräuchlichen Art der Titrirung begnügt, aber 
ſo ſchnell als möglich gearbeitet, um den Fehler ſo viel als möglich zu 
verringern; doch beweiſen folgende, vom Verfaſſer angeführten Beiſpiele, 
daß dieſe Fehler beträchtlich genug ſind: 

a. Zwei gleich ſtarke Auflöſungen von Glukoſe (0,525 Prozent), 
wovon aber die zweite auch 25 Prozent (glukoſefreie) Saccharoſe 
enthielt, wurden derſelben Probeflüſſigkeit gegenüber mit einander 
verglichen; von der erſten waren 11,8 Kubikzentimeter im Wir⸗ 
kungswerth 10,5 Kubikzentimeter der zweiten gleich. 

b. Von einer + 12 Prozent haltenden Glukoſeauflöſung erforderten 
25 Kubikzentimeter Probeflüſſigkeit zur Entfärbung 8,6 Kubik⸗ 
zentimeter. 

Nachdem in 25 Kubikzentimeter dieſer Probeflüſſigkeit 2,6 Gramm 
reine Saccharoſe aufgelöſt waren, genügten dazu 8,1 Kbzm. 

c. Derſelbe Verſuch wiederholt mit einer + Sprozentigen Glukoſe⸗ 
auflöſung ergab die Zahlen 13,0 und 12,7 Kubikzentimeter. 


Derſelbe beſchrieb in einer weitern Beilage einen Apparat zum 
Austrocknen der Zuckerproben, namentlich für Unterſuchungen in grö— 
ßerer Anzahl. 

4 (Fig. 12) iſt ein kupferner Zilinder, unten geſchloſſen, oben in 
eine Oeffnung des Tiſches geſchoben und mit einem umgeſchlagenen Rande 
darauf befeſtigt. In dieſem Zilinder befindet ſich ein zweiter kleinerer, ſo 
daß zwiſchen beiden ein Raum übrig bleibt, durch welchen eine ſpiralförmig 
gebogene Röhre läuft, die von dem Apparat B kommt und in den innerſten 
Zilinder ausläuft, in deſſen Boden ſie eingelöthet iſt. Dieſe Röhre führt 
Luft zu, welche in dem Trockenapparat B durch Schwefelſäure und durch 
ungelöſchten Kalk fo vollkommen als möglich getrocknet ift. 

Der Raum zwiſchen den beiden Zilindern ift von oben durch eine 
kupferne Platte geſchloſſen, die mit dem umgeſchlagenen Rande des Außen⸗ 
zilinders ein Ganzes ausmacht. Der hierdurch abgeſchloſſene Raum wird 
nun anhaltend mit Dampf gefüllt gehalten; auf dem Boden befindet ſich 
eine Schicht Waſſer, deren Höhe durch einen Speiſeapparat konſtant ge⸗ 
halten wird. Die Erhitzung geſchieht durch eine untergeſtellte Lampe D, 
während der überſchüſſige Dampf durch die Abblaſeröhre a entweicht. Die 
trockene Luft wird alſo, bevor ſie in den Innenzilinder eintritt, ebenſo wie 
dieſer Zilinder ſelbſt fortwährend auf 100 Grad erwärmt. 

In dem inneren Zilinder befindet ſich nun ein rinnenförmig gebogenes 
Stück Kupfer 4“, ungefähr die Hälfte eines Zilinders, der zwiſchen zwei 
kupfernen Leiſten auf- und niedergehoben werden kann und elaſtiſch gegen 
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Fig. 12. 
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den Innenrand andrückt, ſo daß er auf jeder Höhe ſtehen bleibt. Dieſer 
Halter hat beinahe die Höhe des Zilinders und trägt zehn flache kupferne 
Ringe, auf welchen fich die Uhrgläſer mit den 5 Gramm = Proben der Zucker 
befinden. Nachdem der Behälter niedergeſchoben iſt, wird die Oeffnung des 
inneren Zilinders mit einem aufgeſchraubten kupfernen Deckel luftdicht ge- 
ſchloſſen, in welchen eine metallene Röhre die auszuſaugende Luft und den 
Waſſerdampf, den fie mitführt, nach einem quergeſtellten Reagenzröhrchen b; 
wo ein Theil des Waſſerdampfes kondenſirt wird, und darauf vermittelſt 
einer Kautſchukröhre nach dem Saugapparate bringt. Dies iſt der wohl⸗ 
bekannte Waſſeraſpirator. Die Röhre 7 führt unter genügendem Drucke 
Waſſer zu, welches durch das Oeffnen des Hanes g in 7 aufſteigt und 
fich in die von oben mit einer Erweiterung e verſehene Röhre e ausgießt, 
welche es weiter abführt. Die Röhre iſt jedoch etwas weiter als f und 
kann daher durch die zuſtrömende Waſſerſäule nicht ausgefüllt werden; die 
Folge davon iſt, daß das fallende Waſſer Luft mitführt, welche durch die 
Röhre d. d. h. aus dem Trockenapparat zugeführt wird. In dieſem Apparate 
verbleiben die Zuckerproben und werden nach einer Stunde und weiter jede 
Viertelſtunde in dem Exſickator abgekühlt und zwiſchen den befeſtigten 
Uhrgläſern gewogen, bis ſie keinen Verluſt mehr erleiden. Der Betrag 
dieſes Verluſtes in Grammen ausgedrückt und mit 20 multiplizirt, giebt den 
prozentiſchen Gehalt des bei 100 Grad austreibbaren Waſſers an. 


Ueber den Einfluß der bei den Javazuckern üblichen Verpackung 
auf das Reſultat der Unterſuchung dieſer Zucker äußerte fih Serrurier!) 
wie folgt: 

„Die gewöhnliche Verpackung des Javazuckers iſt bekanntlich der Kran— 
jang oder Kanaſſer, ein aus ſchwerem Rohr geflochtener Korb, worin ſich 
eine ziemlich dicke Fütterung befindet, die aus einem Blattrohr beſteht, 
welches theilweiſe an einander geheftet, gegen die zilindriſchen Wände aus- 
gebreitet und oben über einander geſchlagen iſt. 

„Au dieſer Fütterung findet man nun faſt immer eine mehr oder 
minder dicke Schicht feuchten Zuckers; iſt ſie erheblich, ſo nennt man den 
Zucker randig. Dieſer Randzucker iſt nun nicht allein feucht, ſondern auch 
mehr oder weniger verändert, namentlich bei den höheren Nummern, was 
daraus hervorgeht, daß in dieſem Zucker der Glukoſegehalt viel höher ift, 
als der von Zucker aus der Mitte des Kranjangs, während der Aſchen— 
gehalt bei beiden gleich ift. Die Erhöhung an Glukoſegehalt un Rand- 
zucker kann ſehr beträchtlich ſein, mehrmals habe ich Randzucker unterſucht, 


1) Mitgetheilt von Gunning als Beilage zu feiner vorſtehend erwähnten 
Abhandlung. Zeitſchr. 25, 436. 
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der 7 bis 10 Prozent Glukoſe enthielt, während der normale Zucker noch 
unter 1 Prozent hatte. 

„Daß dieſe Veränderung des Zuckers im Rande von großem Einfluß 
ſein kann, iſt mir oft deutlich geworden, wenn Zuckerſorten, die in gewöhn⸗ 
lichen ausgeſtochenen Handelsproben einen Glukoſegehalt von 1 Prozent 
hatten, nach dem Schmelzen im Klärſel einen Glukoſegehalt von 1½ bis 
2 Prozent anzeigten. Die hierdurch entſtehende Werthverminderung des 
Zuckers iſt nicht gering; abgeſehen davon, daß ein Zucker von 2 Prozent 
Glukoſe viel weniger Werth hat, als einer von 1 Prozent, da er niemals 
ſolche weiße Brode liefert, hat man dabei noch einen anſehnlichen Aus- 
beuteverluſt. Nehmen wir an, daß ein Zucker urſprünglich 1 Prozent 
Glukoſe enthalten hat, und daß durch die Bildung von Rändern dieſer Ge- 
halt nun auf 2 Prozent erhöht worden iſt, ſo haben wir dadurch nicht nur 
einen Verluſt von 1 Prozent Zucker, der in Glukoſe umgeſetzt ift, ſondern 
außerdem macht dieſe Glukoſe noch einmal 1 Prozent Zucker ungewinnbar, 
da ſie dieſen in den Sirup überführt. Ein ſolcher Zucker hat alſo durch 
die Randbildung 2 Prozent im Ausbeutewerthe verloren. 

„Nach meinem Ermeſſen ift es namentlich die Rohrfütterung, welche 
dieje Veränderung des Zuckers veranlaßt; wenn das Rohr nicht wirklich 
ganz trocken war, zieht der daranliegende Zucker die Feuchtigkeit daraus an 
und wird vielleicht auch durch den Einfluß von Eiweißſtoffen, die aus dem 
Rohre ſtammen, raſch in Umſetzung gerathen. Um daher die Verpackung 
zu verbeſſern, ſollte man die Rohrfütterung wegfallen laſſen und durch 
einen Stoff erſetzen, der vollkommen trocken iſt und an den Zucker kein 
Waſſer abgeben kann. Wahrſcheinlich würde es jedoch noch beſſer ſein, 
wenn der Javazucker wie der Runkelrübenzucker in Säcken von 100 Kifo- 
gramm verpackt würde; wenn dies, wenigſtens was die often betrifft, mög- 
lich ift, was ich nicht beurtheilen kann, da mir der Preis der Kranjang- 
verpackung in Indien unbekannt ift. Sicher aber ift es, daß man dadurch 
die Tara beträchtlich vermindern würde.“ 


Ueber die Herſtellung der Fehling'ſchen Löſung macht P. La- 
grange eine Bemerkung ). Bekanntlich wird der Gehalt des Zuckers an 
Traubenzucker meiſt mit der Fehling'ſchen oder der Barreswill'ſchen 
Löſung beſtinunt, welche jedoch beide den Titer ändern und dadurch Irr⸗ 
thümer veranlaſſen können. Bei der Herſtellung derartiger Kupferlöſungen 
ift nun ganz beſonders das Mengenverhältniß des Alkalis zum neutralen 
Kupfertartrat zu berückſichtigen. Enthält die Löſung zu wenig Alkali, ſo 
zerſetzt fie ſich bei längerem Kochen unter Abſcheidung von rothem Kupfer- 


Bei ) Comptes rendus Bd. 79, 1005; Polyt. Journ. 215, 361; Zeitſchr. 25, 997; 
Geiiſchr. anal. Chem. 15, 111. Oeſterr. Zeitschr. 4, 391. 
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oxidul; überſchüſſiges Alkali verändert dagegen den kriſtalliſirbaren Zucker 
und führt fo die Irrthümer herbei. 

Nach den Verſuchen des Verfaſſers erhält man durch Löſen von: 

neutralem Kupfertartra t.. 10 Gramm und 

reinem Natriumhid ratet. 400 „ in 

deſtilliem r: 300 „ 
ein Reagens, welches dieſe Fehler nicht hat. Die Löſung läßt kein Kupfer⸗ 
oridul fallen, auch wenn fie 24 Stunden unter Erſetzen des verdampften 
Waſſers für ſich oder mit Zucker gekocht wird, welcher durch Waſchen mit 
abſolutem Alkohol von jeder Spur Traubenzucker befreit war; zerſtreutes 
Tageslicht iſt ohne Wirkung auf dieſelbe. 

Das neutrale weinſaure Kupfer erhält man durch Fällen einer Löſung 
von ſchwefelſaurem Kupfer mit neutralem weinſaurem Natrium; der Nie- 
derſchlag wird durch Dekantiren ausgewaſchen und bei 1000 getrocknet. 

Ein Reagens von gleichen Eigenſchaften kann auch in folgender Weiſe 
hergeſtellt werden. Eine Löſung von ſchwefelſaurem oder ſalpeterſaurem 
Kupfer wird mit Natronlauge gefallt, der Niederſchlag ſorgfältig durch 
Dekantiren ausgewaſchen und ſo viel neutrales weinſaures Natrium hinzu— 
gefügt als nöthig ift, neutrales Kupfertartrat zu bilden. Man fegt dann 
die zur Löſung erforderliche Menge Natronlauge hinzu, damit auf 1 Theil 
weinſaures Kupfer 40 Theile Natriumhidrat kommen. 


Im Anſchluß an feine früheren Mittheilungen!) über abnorme 
ſalzhaltige Rüben gab J. Weinzierl nun auch die Zuſammen— 


ſetzung der entſprechenden Füllmaſſen und kriſtalliſirten Pro— 
dukte jener Rüben an 7): 


J. Füllmaſſe aus den Rüben von Caſerta. 


Mohr zucker A ee TE 
Snbeiizüder ` ben Wii Ei 


Waſſer ö Me 7. 
Sand, Thonerde, Eiſen u. ſ. w. 0,32 „ 
Schwefesſauses Kon a 


Eheim E 
Solpelerſaures Kall 909 
Zumeiſt an orga⸗ n e 
mihe Subſtanz Natron. . 1,50 
gebunden (Kalk s 
Uebertrag 81,20 Proz. 
1) Jahresber. 14, 53. 
2) Ztſchr. 25, 555. Polyt. Journal 218, 337. 


II. 


III. 


Salzhaltige Produkte. 


Uebertrag 81,20 Proz. 
Nicht näher beſtimmte, meiſt organiſche 
Subſtanzen und Verluſt. . 1880 „ 


100,00 Proz. 
ſlösliche . „ARE Proz. 
Aſche unlösliche 046 „ 


zuſammen 15,27 Proz. 


Erſtes Produkt aus den Rüben von Caſerta. 
48,48 Proz 


e ee , 
Wajen a- ve EE 
Salpeterſaures Kali 8 
Chlorkalium wn HN 
Nicht näher fine Stam und 
Berker. . Br Er 


100˙00 Proz. 
lösliche 34,09 Proz. 
Un „ 
zuſammen 34,49 Proz. 

Raffinationswerth nach Dr. Scheibler . 43,66 Proz. 


Schiefellüuren e, ee STE 
Daraus berechnete Ausbeute.. — 141,88 „ 
Füllmaſſe aus den Rüben von Monterotondo. 
56,86 Prog. 
2009 „ 
Wasen; E e e EI a 
Sand, Thonerde, Eisen u. Se? „5 
Ehmed aures Soft, ` 0 
m 2a 
Salpeterſgures Kale: 48 „ 


Zumeiſt an ae Ile em, 
niſche Subſtanz Natron 1,50 
e re Dë 
Nicht näher beſtimmte, meiſt organiſche 
Subſtanzen und Verluſt. . . 17,63 


100,00 Proz. 
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n 0 Een, 
lſche unte nen, 


zuſammen 13,24 Proz. 


IV. Erſtes Produkt aus den Rüben von Monterotondo. 


TEST , 25 Proz. 
Inbertzuckeett e e Tee 
Wien „„ „ „„ et ek EES 
Salpeterſaures Rali Bee e — ` "BN 
Chlorkalum.. . . UNE 
Nicht näher ënn Subſtanzen und 

Berl Ee E ea in. eg 


100,00 Proz. 
losliche n ge ol Pre}; 
Aſche lunlös liche, u lo 
zuſammen 10,04 Proz. 
Raffinationswerth nach Dr. Scheibler . 60,89 Proz. 


Schwefelſäure — Aſ che . 10,76 „ 
Daraus berechnete Ausbeute. . . -+ 22,14 


Hi 


V. Drittes Produkt von Caſtellaccio. Kampagne 1872/73. 


Rohrzurfe ss "EE 
Invertzucen eu. = sk Rena 
Waer `" Gig Be rg EN 
Salpeterſaures Kali BE, e et, LEE a 
Chlorkalium .. „„ ie 
Niche näher mm Subfiongen und 
Berlee e a E e 
100,00 Proz. 
lösliche . . 14,95 Proz. 
H H 
Aſche unlösliche „ ee 


„ 
zuſammen 15,95 Proz. 


Raffinationswerth nach Dr. Scheibler . 56,73 Proz. 
Schwefelſäure — Aſ che. . 18,08 „ 
Daraus berechnete Ausbeute . . . — 21,94 „ 
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Betreffs der vom Verfaſſer angewendeten Unterſuchungsmethoden glau- 
ben wir auf das Original verweiſen zu können. 


3. Huülfsſubſtanzen und Nebenprodukte. Landwirth⸗ 
ſchaftliche Unterſuchungen. 


F. Strohmer unterſuchte das als Mittel gegen Keſſelſtein 
angeprieſene „Paralithikon minerale“ und ſchloß aus dem Ergebniſſe, daß 
ein Gemiſch von etwas Kalkmilch und Soda wirkſamer und billiger ſein 
werde 1). 


J. Aron beſchrieb den von ihm verbeſſerten Orſat'ſchen Apparat 
zur ſchnellen Unterſuchung der Rauchgaſe , und empfahl deffen An- 
wendung für techniſche Zwecke. 


W. Thorn empfahl die Beſtimmung der organiſchen Stoffe in 
der Knochenkohle mittelſt Chamäleonlöſung 2), und zwar in folgender 
Weiſe: 

50 Grm. Knochenkohle werden mit etwa 25 Kbzm. Natronlauge von 
1,4 ſpez. Gew. und 200 Kbzm. Waſſer ausgekocht, die überſtehende gefärbte 
Lauge wird in ein Becherglas von 2 Liter Inhalt abgegoſſen und die Kohle 
hierauf durch wiederholtes Auskochen mit Waſſer und Abgießen deſſelben 
ausgewaſchen, bis das Waſchwaſſer nur noch ſchwach alkaliſch reagirt. Die 
erhaltene Flüſſigkeit wird mit Schwefelſaure ſtark angeſäuert und mit 
Chamäleonlöſung bis zur bleibenden Rothfürbung titrirt (2 Liter? D. Red.). 

Eine Waſſergehaltsbeſtimmung iſt nothwendig, um die Knochenkohle 
in den verſchiedenen Zuſtänden vergleichen zu können. 

In der folgenden Tabelle theilt der Verfaſſer Durchſchnittsreſultate 
der von ihm in Züttlingen ausgeführten zahlreichen Unterſuchungen mit, 
wobei angenommen iſt, daß 1 Kbzm. Normalchamäleonloſung 0,158 Grm. 
organiſcher Stoffe entſpricht (5 Thle. organiſche Stoffe, oxidirt durch 1 Thl. 
Chamäleon). Es iſt natürlich durch dieſe Zahlen die praktiſche Brauch⸗ 
barkeit und die Zuverläſſigkeit der empfohlenen Unterſuchungsweiſe noch 
nicht bewieſen. 4 


1) Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 788. 
2) Oeſterreich. Zeitſchr. 4, S. 804. M. Abb. 
) Polyt. Journal 216, 268, Zeitſchr. 25, 998. Oeſterr. Zeitſchr. 4, 562. 


186 IV. Chemiſches. 3. Hülfsſubſtanzen u. ſ. w. 


| Organiſche eet Organische | Abnahme 

Organi S 5 niſchen k 4 

Knochenkohle] Waſſer ee in Stoffen Sioje = e 
Stoffe der trocke⸗ noch vor⸗ wurden niſchen 

nen Kohle handen entfernt Stoffe 


Proz. Proz. Proz. Proz. 


Proz. 


Proz. 


Aus dem Fil⸗ 
E71 3,45 4,20 100,00 — = 
Nach dem Säu- 
ren, Gähren 
und zweima⸗ 
ligen Wa⸗ 

ſchen in den 
Gährgruben 17,75 1,43 1,73 41,19 58,81 58,81 
Nach dem Wa⸗ 
ſchen in den 
Waſchappa⸗ 
raten 18,18 1,28 1,58 37,62 62,88 3,57 
Nach dem Aus⸗ 
kochen mit 
Brüdenwaſ⸗ 
ſer, verdünn⸗ 
ter Natron⸗ 
lauge und A 
Ausdämpfen 16,50 1,18 1,41 33,57 66,43 4,05 
Nach dem Glü⸗ 
a Wed a A D 0,68 16,19 83,81 17,38 


Nach dem Journ. des fabr. de sucre (XV, Nro. 40, 14. Jan. 1875) 
verlangte man ſchon lange nach einem Mittel, um die Güte des aus den 
Oefen kommenden Kalkes zu beſtimmen; nach dem Scheitern mehrfacher 
hierauf gerichteter Bemühungen von Seiten anderer Chemiker iſt es nun 
nach der genannten Quelle Maumene gelungen, eine „höchſt verdienſtvolle 
und dankenswerthe Erfindung“ zu machen und den Fabrikanten ein 
Inſtrument darzubieten, welches, wie es ſcheint, gar keinen Fehler, ſondern 
nur Vorzüge beſitzt. Daſſelbe iſt ſo einfach, daß „ein zehnjähriges Kind die 
genaueſten Reſultate damit erzielen kann“, und praktiſch, daß jede Beſtim⸗ 
mung nur 5 Minuten dauert, und dabei ſehr wohlfeil. Doch iſt dies alles 
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gar nichts gegen ſeine wahrhaft wunderbare Vielſeitigkeit, von der noch 
weiter unten die Rede ſein wird. 

Dieſes Inſtrument hat den Namen Gaswaſſermaß (gazhydrometre) 
erhalten, weil es mittelſt Waſſer die bei analytiſchen Zerſetzungen frei werden⸗ 
den Gaſe mißt. 

In einer beſondern Flaſche werden die Zerſetzungen bewirkt, welche 
die zu meſſenden Gaſe entwickeln. Das Gas, welcher Natur es auch ſei, 
geht in eine Kautſchukblaſe, welche ſich im Innern einer Kupferröhre in 
Waſſer eingeſchloſſen befindet. Das gleiche Volumen Waſſer wird hierdurch 
aus dem Rohr vertrieben und in einem vor demſelben ſtehenden, für alle 
Beſtimmungen dienenden, in zehntel und hundertel Liter getheilten Zilin⸗ 
der aufgefangen. 

Man begreift, daß das verdrängte Waſſer ein Maß für die ſtatt⸗ 
gefundene Zerſetzung iſt; ebenſo klar iſt es aber auch, daß der (in unſerer 
Quelle ziemlich undeutlich beſchriebene und auch abgebildete) Apparat, der 
keine einzige Vorrichtung für Vermeidung der zahlloſen Fehlerquellen enthalt, 
durchaus unzuverläſſige Reſultate liefern muß. Wenn man die Liſte der 
Beſtimmungen überſieht, zu denen derſelbe Apparat dienen foll, jo leuch— 
tet die Unbrauchbarkeit deſſelben von vornherein ein, denn es iſt nicht mög⸗ 
lich, die betreffenden Zerſetzungsprodukte ſicher zu meſſen am wenigſten aber 
in der elementaren Art, die der „Erfinder“ gewählt hat, und noch weniger 
ift aus dem abgeleſenen Waſſermaß der richtige Schluß auf die geſuchte Bu- 
ſammenſetzung zu ziehen. 

Der Zuckerfabrikant ſoll mit dem Gaswaſſermaß beſtimmen 

den Kalkgehalt des Kalkes, 

den Werth der Kalkſteine, 

den Werth der Schlammpreßlinge, 

des Scheideſaturationsſchlammes, 

den Gehalt der Säure, den Werth der Kohle vor und nach der 
Wiederbelebung. 

Im Allgemeinen aber ſind folgende Beſtimmungen hauptſächlich 
mit dem Apparate auszuführen: i Ka 

1. Unterſuchung der kohlenſauren Verbindungen. 

2. Unterſuchung der doppeltkohlenſauren Verbindungen. 

3. Unterſuchung aller von dieſen Salzen abgeleiteten Stoffe: 

a. Der Alkalien. 

b. Aller Gemenge techniſcher Stoffe, welche kohlenſaure Verbin⸗ 
dungen enthalten — Schlempekohle, Weinſtein ꝛc. Schlamm, 
Schlammkuchen, Knochenkohle ꝛc. 

c. Kreide, Mergel, Marmor, Zement. 

4. Unterſuchung aller Sauren. 
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5. Unterſuchung der ſauren Salze: Alaune, ſchwefelſaure Thon⸗ 
erde, Weinſteinſäureſalze u. ſ. w. 

6. Unterſuchung der neutralen organiſchen Salze, nach den bei ihrer 
Verbrennung gebildeten kohlenſauren: eſſigſaures Natron, eſſig⸗ 
ſaurer Kalk u. ſ. w. 

7. Unterſuchung der vergährungsfähigen Stoffe: Rüben, Wein, 
Bier u. ſ. w. 

8. Unterſuchung der Steinkohlen. 

9. Unterſuchung des Gußeiſens, des Stahles (durch den Waſſerſtoff). 

10. Unterſuchung der explodirenden Körper. 

11. Unterſuchung der Sauerſtoff erzeugenden Körper, Braunſtein, 
Chlorate ꝛc. 

12. Unterſuchung der Stoffe, welche Stickoxid geben. 

13. Laboratoriumsanalyſe: Miſchungen von Kohlenſäure und Stick— 
ſtoff bei den organiſchen Analyſen, des Urins 2c. 

14. Analyſen der Gaſe: 

a. Der Hochöfen, 
b. der Kalköfen, 
c. der Vulkane, Mineralquellen ꝛc. 

Wenn nun noch hinzugefügt wird, daß der Gaswaſſermeſſer patentirt 
iſt, ſo wird man dieſen wunderbaren Apparat nach Gebühr zu ſchätzen wiſſen 
und nur mit uns bedauern, daß Herr Maumene nicht eher zu dieſer 
Erfindung geſchritten ift. Wie viel Mühe und Arbeit würde er dem 
Chemiker dadurch erſpart haben! 

Ohne die Genauigkeit oder Zuverläſſigkeit der Angaben zu beeinträch— 
tigen, würde es vielleicht einfacher geweſen fein die Analyſen zu bezeichnen, 
welche nicht mit dem Apparate gemacht werden konnen (vielleicht gelingt 
es dem Erfinder noch, ihn für Zuckerbeſtimmungen brauchbar zu machen!). 
Wir aber werden auf dieſen Apparat nicht weiter zurückkommen, mag 
auch der Erfinder deſſelben mit dem Herſteller — dem Haufe Cail — zus 
ſammen noch ſo viel Lärm damit machen und noch ſo entrüſtet über dieſe 
unſere Beſprechung ſich äußern. 


Eine Kohlenſäurebeſtimmungsbürette für Saturationsgaſe be- 
ſchrieb J. roupa ). 


Zwei Apparate zu gleichem Zwecke beſchrieb O. Kohlrauſch ). 
Wir glauben uns auf die Quellenangabe beſchränken zu ſollen, da wir 
beſondere Vorzüge vor den bisher gebräuchlichen — dem Scheibler'ſchen 


1) Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 222. 
2) Ebendaſelbſt S. 224. 
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Apparate und der Stammer'ſchen einfachen Röhre — an dieſem Apparate 
nicht wahrnehmen konnten. 


Ausgehend von der von den heutigen Chemikern hervorragend ver⸗ 
tretenen Anſicht, nach welcher die Wirkung der Knochenkohle in einer fo- 
genannten Flächenattraction beſteht, welche bedingt wird durch die feine Ver⸗ 
theilung des animaliſchen Kohlenſtoffs, wurde von Bodenbender und 
Heide eine Reihe von Verſuchen angeſtellt 1), die als eigentliches Ziel die 
Auffindung eines analptiſchen Verfahrens zur Feſtſtellung des 
Werthes einer Kohle anſtrebten. 

Es ſchien angezeigt, die Beziehungen zu ermitteln, welche zwiſchen der 
chemiſchen Zuſammenſetzung, dem ſpezifiſchen Gewichte, der Temperatur- 
erhöhung eines beſtimmten Volumens Waſſer durch ein gleiches Gewicht 
Kohle, der Entfärbung einer Karamel- und Melaſſelöſung und der Mb- 
ſorption des Kalkes in einer Zuckerkalklöſung und der des Ammoniaks 
beſtehen. 

Zu dem Ende wurde eine größere Anzahl von Knochenkohlenſorten in 
den Bereich der Unterſuchungen gezogen, auch letztere auf grau⸗ und weiß⸗ 
gebrannte Kohle, ſowie auf mit Salzſäure vom phosphorſaurem und kohlen⸗ 
ſaurem Kalke, Magnefia u. ſ. w. befreite Knochenkohle ausgedehnt. 

Die einzelnen Kohlenſorten wurden gleichmäßig gepulvert und für 
jeden Verſuch vorher fünf Stunden lang bei 1500 D. getrocknet. 

Bei allen Verſuchen bezeichnen 

Nr. 1 bis 4 neue Kohle, 
„ 5 „ 9 Betriebskohle verſchiedener Fabriten, die zum Theil 
ſchon mehrere Kampagnen im Gebrauch war, 


P 10 mit Salzſäure ausgezogene und durch anhaltendes 
Waſchen von dieſer befreite neue Kohle, 

R 11 neue Kohle halbweiß- und 

S 12 „ „ viollſtändig weiß gebrannt. 


Die Analyſe ergab: 


Kohlenſauren Schwefelſauren Kohlen⸗ Sand Specſfiſches 

Kalk. Kalk. Mett, Gewicht. 

We d, 10,9052 0,2704 11,6372 0,2484 2,6799 
wen: 8,9382 0,0743 7,8381 1,0165 2,8205 
ke Ai 7,8568 0,0781 9,6885 2,0961 2,7452 

e war 9 1333 0,0802 8,6213 0,5045 2,7737 
€ ES 8,5848 0,3834 5,7995 2,5142 2,8999 
Er: 9,3435 0,5740 4,4220 2,0070 124 


_— — — 


1) Zeitſchrift 25, 906. 


190 IV. Chemiſches. 3. Hülfsſubſtanzen u. f. w. 
Kohlenſauren Schwefelſauren Kohlen⸗ Sand. Specifiſches 

Kalk. Kalt. ſtoff. Gewicht. 
7 10,2105 0,6905 5,4225 3,2997 2,8759 
ter 7,1347 0,3320 6,4907 2,5203 2,8662 
Bee) 12,4205 0,6372 5,0880 2,1526 2,8703 
„ 10 57,2408 42,7592 1,8077 
I 3,7660 0,0637 3,8950 7,2512 2,8958 
2 0,8315 0,9515 0,1111 7,5067 2,9872 


Der kohlenſaure Kalk war vermittelt des Scheibler'ſchen Apparates 
beſtimmt, der Gips berechnet aus der Menge des durch Barit in ſalzſaurer 
Löſung gefällten Baritſulfats, der Kohlenſtoff aus dem in Salzſäure unlös⸗ 
lichen Antheil nach Abzug von Sand und Thon. Die Zahlen der Analyſe 
beziehen fih auf waſſerfreie Knochenkohle. Das ſpezifiſche Gewicht wurde 
durch Wägen eines bekannten Gewichts Kohle in einem mit Terpentinöl 
gefüllten Pyknometer und Umrechnung auf das dem Terpentinöl gleiche 
Volumen Waſſer unter Berückſichtigung des ſpezifiſchen Gewichtes beider 
feſtgeſtellt. 

Die Zahlen für das ſpezifiſche Gewicht zeigen, daß ein weſentlicher 
Unterſchied in dieſem für die verſchiedenen Knochenkohlenſorten nicht 
exiſtirt, was im Einklang fteht mit den Ermittelungen von Hugo Schulz 
(Jahresber. 6, 230). Das Volumgewicht der einzelnen Kohlenſorten war 
wegen Mangel an genügendem Rohmaterial und im Hinblick auf die ge⸗ 
ringe Genauigkeit der Methode bei Anwendung kleiner Quantitäten nicht er⸗ 
mittelt worden. 


2) Da es vorauszuſehen war, daß die verſchiedenen Kohlenſorten beim 
Zuſammentreffen mit kaltem Waſſer verſchiedene Temperaturerhöhungen 
ergeben würden, ſo zwar, daß daraus vielleicht ein Schluß auf die Güte 
der Kohle zu ziehen ſei, ſo wurden je 25,0 Grm. ſcharf getrockneter Kohle 
in einem gut verkorkten dünnen Glaſe, ferner je 25 Kbzm. deſtillirtes Waſſer 
in Zilindergläſern ungefähr eine Stunde lang in einen Kaſten mit Eis 
geſtellt, ſo daß nach dieſer Zeit eine annähernd gleiche Temperatur der Kohle 
und des Waſſers anzunehmen war. Die Temperatur des Waſſers wurde 
dann mit einem in 1/19 Grade getheilten Thermometer genau gemeſſen, die 
Kohle ſchnell hinzugeſchüttet, gut umgerührt und am Thermometer die Grade 
wiederum abgeleſen. Es ergaben ſich im Mittel mehrer Verſuche folgende 
Temperaturerhöhungen: 


bei e 2. 3. 4, 5. 6. 
um 4,8 C. 3,90 C. 3,60 C. 4,05 C. 1,850 C. 1,7 C. 
bei 7 8. 5 10. II 1, 


um 2,00 C. 1,7 C. 2,00 C. 6,7 C. 1,006, 0,40 C. 
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In der That ſcheint nun ein ungefährer Zuſammenhang zwiſchen Koh⸗ 
lenſtoff und Temperaturerhöhung obzuwalten, indem ein größerer Gehalt 
des erſteren und dadurch bedingte wahrſcheinliche größere Poroſität auch 
höhere Temperatur beim Vermiſchen mit Waſſer erzeugt. 

Sehr deutlich tritt die Erſcheinung auf im Vergleich der weißen und 
grauen gegen die Betriebskohle, und wiederum zwiſchen dieſer, der neuen 
und der mit Salzſäure behandelten Kohle. 


3) Bei den Verſuchen mit Farbelöſungen ſchien es angezeigt, ſich ſolcher 
Farben zu bedienen, die im Laboratorium der Zuckerfabriken bequem zur 
Hand ſind und deren Konzentration leicht und ſchnell durch geeignete Meß⸗ 
inſtrumente zu ermitteln ift. In dieſem Falle alfo wurde Karamel- und 
Melaſſelöſung gewählt und der Grad der Farbe mit Stammer's Chromo⸗ 
ſkop beſtimmt. 

Es wurden je 100 Kbzm. der Löſungen mit je 5,0 Grm. Kohle in 
mit eingeriebenem Stöpfel verſchließbare Gläſer gebracht, während einer 
halben Stunde unter öfterem Umſchütteln in Berührung gelaſſen und dann 
filtrirt. Die Karamel⸗ und Melaſſelöſung waren von ſolcher Konzentration, 
daß fie am Stammer'ſchen Chromoſkop bei der Normalfarbe 14,3 Proz. 
Farbe ergaben. Von je 100 dieſer 14,3 Proz. Farbe waren im Mittel 
entfernt in der: 

Karamelloſung Melaſſelöſung 


bei Nr. 1. 59,95 Proz. 78,86 Proz. 
2 63,78 „ 84,00 „ 
SE 66,94 „ 82,43 „ 

„ 2 69,17 „ 82,72 „ 

2 Wi 68,24 „ 75,00 „ 
Ri 60,63 „ 64,97 „ 

n fis 74,01 17 76,61 nv 
8. 64,82 „ 68,82 „ 
pro 6882 „ 71,36 , 

„ 105 88,25 „ 69,59 „ 
„ 53,14 , 

Eine Zunahme der Farbenintenſität zeigte fih in der: 
Karamellöſung Melaſſelöſung 

bei Nr. 11. um 28,42 Proz. 

PoS 9 5 „ 5,91 Proz. 


Vergleicht man nun diefe Zahlen mit einander, "fo ergiebt fich zuerſt, 
wie verſchieden theilweiſe das Abſorptionsvermögen derſelben Kohle gegen 
die verſchiedenen Farben iſt, da ja die urſprünglichen Löſungen auf gleiche 
Helligkeit eingeſtellt waren; ſodann wird man es auffallend finden, daß die 
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neue Kohle kaum merklich beſſer entfärbte wie gebrauchte; daß ferner der 
Kohlenſtoff die Farbe des Karamel bedeutend beſſer abſorbirt wie die der 
Melaſſe; endlich zeigt die größere Verdunkelung der Farbe bei weiß- und 
theilweiſe auch bei graugebrannter Kohle, daß es doch wohl nicht gleichgültig 
ift, ob der Kohlenſtoff beim Glühen der Kohle mehr oder weniger verbrennt. 

Der Einwurf, daß der mögliche Gehalt an Aetzkalk der weißgebrann⸗ 
ten Kohle vielleicht nicht ohne Einwirkung auf die Farbeſteigerung ſei, iſt 
dadurch hinfällig, daß eine andere Portion derſelben Kohle, mit kohlenſaurem 
Ammon mehrfach bis zum Verſchwinden des Aetzkalkes abgedampft, die Farbe 
der urſprünglichen Melaſſelöſung nicht verminderte, die der Karamellöſung 
ſogar um 87,9 Proz. vermehrte. 


4) Die folgenden Verſuche bezweckten die Menge des durch die ver— 
ſchiedenen Kohlen abſorbirten Ammoniaks in wäſſeriger Löſung zu beſtim— 
men. Angewandt wurden unter ſonſt gleichen Verhältniſſen wie bei den 
Farbelöſungen 25 Kbzm. ½ Normal- und 50 Kbzm. / Normalammoniak⸗ 
flüſſigkeit, alfo bei I. 8,5 Grm. und bei II. 4,25 Grm. NH, im Liter. 
Durch Titriren war das Ammoniak quantitativ vor und nach der Abſorption 
ermittelt. Es waren abſorbirt: 


d u. 
durch Nr. 1. 7,75 Proz. NH, 8,0 Proz. NH, 
E E 5,0% WE, ZA P 
e " E Kë, „ m 
n MD y 4 4,0 „ P 
D F 4 ‚00 17 D 4,0 W D 
e 6. 4,50 D D 4,0 nm n 
* 4,50 „ ON . 
Je AS WR F 
1 55 6, „ „ 
„ 10 21% „ e e 
1 13. 4.00 2,2 A2 au A y 
Geſteigert hatte fich die auf NIL, berechnete Alkalität 
bei Nr. 11. um 2,5 Proz. N H, 4,0 Proz. NH, 
eee ee . 


Auch in dieſem Falle abſorbirte die mit Salzſäure behandelte Kohle die 
größten Mengen Ammoniak. (Man ſehe hierüber auch unten S. 196 u. 197). 

Unter Nr. 13 ift hier wie beim folgenden Verſuche die mit kohlenſaurem 
Ammon behandelte weißgebrannte Kohle aufgeführt. 

5) Als beſter Maßſtab zur Begutachtung der Knochenkohle hat ſich 
das Verhalten derſelben gegen Zuckerkalklöſung herausgeſtellt. Die Löſung 
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deſſelben im Verhältniß von 14 CaO: 85,5 C12 Ha Ou enthielt 11,2 Ca O 
im Liter. Wie bei der Ammoniaklöſung wurden von der urſprünglichen 
Löſung je 25 Kbzm. (I.) und von der mit dem gleichen Volumen 
Wafer vermiſchten je 50 Kbzm. (II.) zu den einzelnen Verſuchen unter ſonſt 
gleichen Zeit- und Mengenverhältnifien verwandt. Die folgenden Zahlen 
ſind wiederum das Mittel aus verſchiedenen Verſuchen. Es waren vom 
Ca O entfernt: 


bei 1. bei II. 
durch Nr. 1 62,91 Proz. 63,30 Proz. 
Pen. 55,32 „ 355 0 „ 
m; SES: 56,10 „ 
. Br 58,10 „ 
er 30,80 „ 32,65 „ 
NG 30,80 „ 32,70 „ 
17 32,37 „ 34,70 „ 
er: 23,25 „ 26,50 „ 
1 S: 29,70 „ 30,60 „ 
1 . 55,80 „ 57, 
II. 2,52 „ 9,20 „ 
. PET 16,30 „ 
Eine Steigerung der Alkalität ergab ſich wiederum 
bei Nr. 12 um 7,53 Proz. 2,04 Proz. 


Es fallen bei dieſen Verſuchen ſofort die gewaltigen Unterſchiede in 
der Abſorptionsfähigkeit der verſchiedenen Kohlenſorten in die Augen; ver⸗ 
halten fie fih doch jo ziemlich wie 2 3: 5 bis 6. Und während in dieſem 
Falle die Wirkung der neuen Kohle ſo deutlich zu Tage tritt, alſo vorwal⸗ 
tend wohl wiederum Kohlenſtoffgehalt und Poroſität als Hauptfaktoren zu 
betrachten ſind, muß es auffallend erſcheinen, daß die Wirkung der aus⸗ 
gezogenen Kohle, obgleich eine ſehr gute, dennoch nicht höher geſtiegen iſt. 

Beim Ammoniak war dieſelbe, wie gezeigt, ſehr bedeutend. Die Zu⸗ 
nahme an Alkalitat durch die weißgebrannte, ſowie die geringe Abſorption 
der grauen Kohle und der mit kohlenſaurem Ammon behandelten, kann nach 
x vorhergehenden Erfahrungen mit den Farbelöſungen nicht ſehr Wunder 
nehmen. 

In dem Verhalten der Knochenkohle gegenüber Zuckerkalklöſung ſcheint 
nach den vorſtehend mitgetheilten Erfahrungen das geeignetſte Mittel zur 
Werthſchätzung derſelben zu liegen. Zudem ift die Ausführung der Methode 
einfach und ſicher. 

Schließlich theilen die Verfaſſer einen Verſuch mit, welcher beſtimmt 
war, darzuthum, ob die Abſorption des Farbſtoffs vergrößert werde, wenn 

Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 13 
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die betreffende Löſung unter hohem Druck durch die Knochenkohle gehe. Wie 
zu erwarten ſtand, fiel das Ergebniß beſtimmt verneinend aus. 


R. F. Smith) ift der Anſicht, daß entgegen der allgemeinen Annahme 
der Schwefel in der gebrauchten Knochenkohle nicht in der Form von 
Schwefelkalzium, ſondern bis auf eine ſehr geringe Menge Schwefelkalzium 
in der Form von Schwefeleiſen enthalten ſei 2), 

Alle Verbindungen von Schwefel und Kalzium find in Effigfäure unter 
Schwefelwaſſerſtoffentwickelung löslich, während waſſerfreies Schwefeleiſen 
von dieſer Säure nicht, wohl aber von ſelbſt verdünnter Salzſäure an⸗ 
gegriffen wird. Die meiſten Knochenkohlen aber geben beim Kochen mit 
reiner, von Mineralſäure freier Eſſigſäure keine Spur Schwefelwaſſerſtoff. 
Wäſcht man dann aus und fügt man Salzſäure hinzu, ſo wird dagegen 
dieſes Gas in Menge frei. Hieraus iſt der oben ausgeſprochene Schluß zu 
ziehen. Gleiches ſollen folgende Verſuche des Verfaſſers beweiſen: 

L. Ein Gemiſch von ſchwefelſaurem Kalk und Kienruß wurde im 
Tiegel zur Rothgluth erhitzt und nach dem Erkalten mit Eſſigſäure 
behandelt; das Schwefelmetall wurde gänzlich zerſetzt und Salz⸗ 
ſäure entwickelte aus dem Rückſtande keinen Schwefelwaſſerſtoff mehr. 

2. Friſch bereitetes und gepulvertes Schwefeleiſen wurde mit Eiseſſig 
gekocht, aber es entwickelte ſich kein Schwefelwaſſerſtoff. Unzweifel⸗ 
haft wird allerdings der Schwefel durch Reduktion des ſchwefel⸗ 
ſauren Kalkes durch den Kohlenſtoff der Kohle gebildet, aber er 
verbindet fich ſofort mit dem Eiſen. 

3. Folgende Mengen Schwefel und Eiſen wurden in der Betriebs⸗ 
kohle dreier gut arbeitender Raffinerien gefunden: 


1 II III 
Gaine deba ln 0,19 0,27 
HE 0,24 0,71 
Gips. 0,33 0,51 0,17 


Ein Verſuch, diejenige Körnergröße zu finden, welche den größ⸗ 

ten Gehalt an Schwefel beſitzt, lieferte kein entſcheidendes Reſultat. 

4. Ein Pfund Betriebskohle wurde mit deſtillirtem Waſſer gekocht, 
welches ½ Proz. Natronhidrat vom Gewichte der Kohle enthielt. 
Nach vollkommenem Auswaſchen und Trocknen wurde der Schwefel⸗ 


1) Sugar cane, 1. Dec. 1874 nach Chemical News. Oeſterr. Zeitſchr. IV, 
645, Zeitſchr. 25, 817. 

2) Nach Scheibler's Erfahrungen vornehmlich jedoch nur bei Knochenkohle, 
welche zur Filtration exotiſcher Rohzucker diente. 
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gehalt beſtimmt. Der Geſammtſchwefelgehalt als Gips berech⸗ 


net ergab: 
vor der Behandlung . . . . 1125 Proz. 
nach, o SON tt BEN 
mithin wurden entfernt. . 0,210 Proz. 
Der Gipsgehalt betrug aber in Wirklichkeit 
vor der Behandlung.. . 0,26 Proz. 
nach „ 7 e "SEO Ae 
Es hat alſo das Natron die Schwefelmetalle vorzugsweiſe an= 
gegriffen. 


Schwefeleiſen wird ſehr leicht durch Alkalien zerſetzt und alle ſchlimmen 
Folgen, welche man als unzertrennlich von einem hohen Schwefelgehalt der 
Kohle kennt, laffen Dé leichter erklären, wenn man Schwefeleifen ftatt 
Schwefelkalzium annimmt. 

In manchen Oefen findet ſich ein merkwürdiger Abſatz im Innern 
der Röhren; derſelbe findet ſich ſtrenggenommen in größerer oder geringerer 
Menge immer, und iſt namentlich dann ſehr bedeutend, wenn zu ſtark geglüht 
wird. Dieſen Abſatz fand der Verf. wie folgt zuſammengeſetzt: 

1 II 
ee a ea. 60,62 57,55 Proz. 
Schießen mene a 357 SWIT „ 
Kohleniſtoff z e e E 3,10 
Sand r SEEN 530 
Phosphorſaurer Kalk u. Verluſt 2,90 Br 


100,00 100,68 Proz. 


ies Gewichte 4,12 „ 
Berechnet man das Schwefeleiſen, ſo ergiebt ſich: 
Berechnet Gefunden 
. 
) I II 
ne wegl 64,73 Proz. 
Schwefel gg Arie e 37, 35,27 „ 
100,00 100 100,00 Proz. 


Selten wohl findet man ein Schwefeleiſen von einer der theoretiſchen 
ſo nahen Zuſammenſetzung; meiſt iſt ein Ueberſchuß des einen oder anderen 
Beſtandtheils vorhanden. Im vorliegenden Falle wird die Verbindung nicht 
auf Koſten des Eiſens der Glühröhren gebildet, ſondern Eiſen wie Schwefel 

13* 


196 IV. Chemiſches. 3. Hülfsſubſtanzen u. ſ. w. 


ſtammen unzweifelhaft von der Kohle, da die Röhren augenſcheinlich nicht 
angegriffen ſind. 


Birnbaum und Bomaſch prüften das Verhalten der Ammonium— 
ſalze gegen Knochenkohle und die Abſorption von Ammoniak aus wäſſeriger 
Löſung durch Knochenkohle 1). 

Die zu den Verſuchen angewandte Knochenkohle war neu und hatte 
folgende Zuſammenſetzung: 

Waſſe r 
hr e "ZE 
Kalziumkarbonat. 4,76 
Kalziumſulfat . b ee OC 
Kalziumphosphae . 80,02 
ne re nn 


100,19 


Dieſelbe wurde zerkleinert und von den Körnern diejenigen iſolirt, welche 
1 bis 2 Mm. Durchmeſſer beſaßen. Dieſe wurden zuerſt mit ſchwach mit 
Salzſäure angeſäuertem Waſſer, nachher mit reinem Waſſer gewaſchen bis 
zum Aufhören der ſauren Reaktion, dann getrocknet, bei Luftabſchluß ſchwach 
geglüht und nach dem Erkalten zu folgenden Verſuchen benutzt. 

Die Einwirkung der Kohle auf die Ammoniumſalze wurde jo vor- 
genommen, daß in 50 Kbzm. der verdünnten Löſungen 50 Grm. Kohle 
eingetragen, dann die Gemiſche in gut verſchloſſenen Kolben 24 Stunden 
bei gewöhnlicher Temperatur (20 bis 250) unter öfterem Umſchütteln ſtehen 
gelaſſen, ſchließlich die Flüſſigkeit von der Kohle durch ein trockenes Filter 
getrennt wurde. Bei einer Verſuchsreihe wurde etwas erhöhte Temperatur 
angewendet. Dabei war der Kolben 24 Stunden in einem Luftbade von 
konſtanter Temperatur. Der Gehalt der Löſungen an Ammoniak und an 
Säuren wurde vor dem Eintragen der Kohle und nach dem Abfiltriren von 
der Kohle ermittelt. Wo es möglich war, wurde die Beſtimmung von 
Ammoniak und Säure in der Weiſe ausgeführt, daß ein beſtimmtes Volum 
(10 bis 20 Kbzm.) der Löſung, mit einem beſtimmten Volum Normal⸗ 
natronlauge verſetzt, der Deſtillation unterworfen wurde. Die übergehen⸗ 
den Dämpfe wurden in Normalſchwefelſäure aufgefangen. Durch Zurück⸗ 
titriren des im Kolben nicht neutraliſirten Aetznatrons einerſeits, der in der 
Vorlage nicht neutraliſirten Säure andererſeits, erlangte man die Daten zur 
Berechnung des Gehaltes der Löſungen an Ammoniak und an Säure. 
Nur bei dem Studium des Ammoniumnatriumphosphats war eine direkte 
Beſtimmung der Phosphorſäure durch Fällung nothwendig. 


1) Polyt. Journal 218, 148. Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 714. Zeitſchr. 25, 1066. 


Abwaſſer. 197 


In einer von den Verfaſſern mitgetheilten Tabelle ſind die weſentlich— 
ſten Unterſuchungsreſultate zuſammengeſtellt. 

Aus dieſen Beobachtungen ergeben ſich folgende Schlüſſe. 

1. Einer wäſſerigen verdünnten Löſung von Ammoniak wird durch 
Knochenkohle nur wenig Ammoniak entzogen. (Man fehe dagegen oben S. 192). 

2. Auch Ammoniumſalze werden von Knochenkohle in nur geringem 
Grade abſorbirt. 

3. Bei der Einwirkung von Knochenkohle auf Ammoniumſalze findet 
in der Regel eine geringe Zerſetzung der letzteren ſtatt. Dieſe Zerſetzung 
ift bei den Ammoniumſalzen von mehrbaſiſchen Säuren größer als bei 
denen der einbaſiſchen Säuren. Während z. B. das Ammoniumazetat 
nahezu unzerſetzt abſorbirt wird, wird dem Ammoniumſulfat Ammoniak 
entzogen, ein faures Salz wird gebildet. Sind die ſauren Salze leicht lös- 
lich, ſo gehen ſie unter nur geringer Abſorption durch die Kohle hindurch. 
Sind die entſtehenden ſauren Salze aber ſchwer löslich (Kaliumammonium⸗ 
tartrat), oder ſind ſie im Stande, mit Beſtandtheilen der Kohle unlösliche 
Verbindungen zu bilden (Ammoniumnatriumphosphat), ſo erſcheinen die 
Säuren in höherem Grade abſorbirt als das Ammoniak. 

4. Temperaturſteigerung ſcheint die Abſorption der Ammoniumſalze 
durch die Kohle zu befördern. 


Um die Mittel und Wege zu finden, der Beläſtig ung durch die 
Abwaſſer vorzubeugen, ift es nach E. Soſtmann) bei deren ſehr ver- 
ſchiedener Natur vor Allem erforderlich, die verſchiedenen aus einer Fabrik 
abgehenden Abwaſſer nach ihrer chemiſchen Zuſammenſetzung und ihren 
Temperaturen zu prüfen und es ergiebt ſich dabei, daß die Abwaſſer ungleiche 
Temperaturen und ungleiche Reinheit beſitzen. Es ſind folgende: 

1) Das im Ueberſchuß in die Druckbehälter gepumpte, nicht verwendete 
kalte Waſſer, welches alſo dieſelbe Reinheit und Temperatur, wie das zu— 
geführte Waſſer hat. 

2) Das zu dem Waſchen der Rüben verwendete, mit Rüben, Erde 
Schwänzen ꝛc. verunreinigte Waſſer. ; 

3) Alles bei der Saftgewinnung abfallende Waſſer (bei Diffufion und 
Mazeration), welches neben geringen Mengen Zuckers, noch theils gelöſte, 
theils ſuspendirte organiſche und anorganiſche Theile enthält. 

4) Das in ähnlicher Weiſe verunreinigte Abwaſſer der Schlammaus⸗ 
laugung. y 

5) Das durch Niederſchlagen des Saftdampfes vermittelit Waſſer 
erhaltene Fallwaſſer, ſoweit daſſelbe nicht zum Speiſen der Keſſel dient. 


1) Zeitſchr. 25, 822. Oeſterreich. Zeitſchr. 4, 709. 
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Außer den Beſtandtheilen des zum Kondenſiren verwendeten Waſſers ent⸗ 
hält das Fallwaſſer noch geringe Mengen flüchtiger und übergeriſſener or⸗ 
ganiſcher Stoffe und eine Temperatur von zwiſchen 40 bis 600 R. 

6) Das überſchüſſige, zum Speiſen der Keſſel, Filterabſüßen ꝛc. nicht 
verbrauchte Dampf⸗ oder Kondenſationswaſſer. Daſſelbe hat eine Tem⸗ 
peratur von nahe 800 R. 

7) Sämmtliches bei der Filtration ablaufende Waſſer, welches neben 
geringen Mengen Zucker noch anorganiſche und organiſche Stoffe gelöſt 
enthält und etwa die Temperatur des zum Abſüßen gebrauchten Konden⸗ 
ſationswaſſers, aljo bis 800 R. hat. 

8) Das bei der Knochenkohlewiederbelebung verwendete Waſſer. In 
dieſem Waſſer ſind je nach der Methode der Wiederbelebung entweder 
organiſche und anorganiſche Stoffe gelöſt, oder, wenn mit der Wiederbelebung 
eine Gährung der Kohle verbunden iſt, auch organiſirte organiſche Stoffe, 
Pilze und deren Sporen vorhanden. Die Temperatur des aus dem Koh⸗ 
lenhauſe abgehenden Abwaſſers ift etwa 500 N. 

9) Das beim Waſchen des Kohlenſäuregaſes erhaltene Waſchwaſſer 
mit einem Gehalte von Kohlenſäure, ſchwefliger und Schwefelſäure und einer 
Temperatur, die ſehr wechſelnd, meiſtens wohl nicht über 300 R. iſt. 

10) Das von den Keſſeln etwa abgedrückte ſchlammige Waſſer von 
Siedetemperatur und gemiſcht mit Keſſelſchlamm. 

11) Das etwa nicht aufgefangene Waſſer von der Gasfabrik mit wech⸗ 
ſelndem Gehalte an ſchwefelſaurem Ammoniak und Theerwaſſer. Da dieſes 
Waſſer in der Regel ausgeſchöpft und verwendet wird, das Ueberlaufen des- 
ſelben alfo nur aus Verſehen geſchieht, fo Könnte daſſelbe füglich außer 
Betracht kommen. 

12) Alle übrigen Spül- und Tagewaſſer. 

Wenn man die unter 1 bis 12 aufgeführten Abwaſſer zuerſt nach den 
Temperaturverhältniſſen betrachtet, fo find die unter 1 bis 3 genannten 
mehr oder weniger kalt, d. h. fie haben die Temperatur des in die Fabrik 
eingeführten Waſſers, während Nr. 4 bis 12 eine mehr oder weniger höhere 
Temperatur beſitzen. 

Die Reinigung des Abwaſſers unter Nr. 1 bis 3 bietet inſofern keine 
bedeutenden Schwierigkeiten, als die Ueberführung deſſelben in die ſogenann⸗ 
ten Abſatzgruben, welche natürlich genügenden Rauminhalt, entſprechend der 
ganzen Fabrikanlage, haben müſſen, als ausreichende Reinigung erkannt met. 
den muß. Die niedrige Temperatur, welche beſonders während der Win⸗ 
termonate dieſe drei Abwaſſer haben, läßt eine Gährung derſelben nicht 
aufkommen. Die chemiſche Zuſammenſetzung dieſer Abwaſſer, nachdem 
dieſelben durch die Schlammgruben gegangen, iſt wenig unterſchieden von der 
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eines gewöhnlichen Bachwaſſers. Die von den Rübenwäſchen kommende 
Rübenerde fällt die etwa gelöſten organiſchen Stoffe faſt vollſtändig. 

Wenn alfo in der niedrigen Temperatur (die wohl 20 R. nicht iber- 
fteigt) die Abwaſſer Nr. 1 bis 3, welche die Schlammgruben zu durchfließen 
haben, das beſte Mittel geboten iſt, eine Gährung dieſer Abwaſſer abzuhal⸗ 
ten, fo muß es dringend geboten erſcheinen, das warme Abwaſſer nicht 
in die Schlammbehälter zu leiten. Es iſt deßhalb unbegreiflich, wie man 
von Seiten der Sanitätspolizei das Verlangen an die Fabriken ſtellen 
kann, auch das warme und heiße Waſſer zuvor in die Schlammgruben zu 
überführen, um daſſelbe dort abzukühlen. Wer nur einen dunkeln Begriff 
davon hat, welche Waſſermengen im Laufe eines Tages abzukühlen ſind und 
welche Mühen und Einrichtungen erforderlich ſind, dieſe Abkühlung im ſtren⸗ 
gen Winter zu erreichen, der wird die Unmöglichkeit einſehen, dieſe Reſultate 
im Hochſommer bei Beginn der Kampagne zu erzielen, wenn die Schlamm- 
gruben auch noch fo groß find: 

Die Trennung des warmen von dem kalten Abwaſſer durch getrennte 
Ableitung beider iſt deßhalb eine erſte Bedingung für die Vermeidung der 
fauligen Gährung in den Schlammfängen und deren Produkten. Wäre es 
überhaupt möglich, ſämmtliches aus einer Rohzuckerfabrik ablaufende Waſſer 
auf eine Temperatur zu bringen, bei welcher Gährung nicht eintritt, alſo 
unter 25% R., jo würden ſolche Mißhelligkeiten wohl nicht auftreten, wie fie 
beim Stehen warmer Abwaſſer ſich zeigen. 

Betrachtet man die unter 4 bis 12 aufgeführten Abwaſſer, deren Tem⸗ 
peratur durchſchnittlich innerhalb der Gährungstemperaturen liegt, ſo muß 
es erklärlich ſcheinen, wenn dieſe Abwaſſer nicht in die Schlammgruben 
geführt werden. Beſonders das unter Nr. 8 aufgeführte Abwaſſer aus dem 
Knochenkohlewiederbelebungsraum muß einer getrennten Behandlung unter⸗ 
zogen werden. Wie ſchon oben erwähnt, enthält dieſes Abwaſſer auch orga— 
niſirte organiſche Stoffe und zwar, wenn die Gährung der Knochenkohle zur 
Wiederbelebung angewendet wird. Dieſe organiſirten Stoffe, Pilze und 
deren Sporen, haben die Eigenſchaft, fih ſtark zu vermehren, ſobald deren 
Lebensbedingungen vorhanden ſind und zwar eine Temperatur von über 
250 R., und ſtickſtoffhaltige organiſche Subſtanz, ſowie anorganiſche Stoffe, 
welche zum Aufbau dieſer niederen Organismen erforderlich ſind. 

Aber auch ohne die Gährungsmethode zur Wiederbelebung der Knochen- 
kohle ſind in dem Abwaſſer des Kohlehauſes ſo viele organiſche Stoffe vor⸗ 
handen, daß dieſelben beim Stagniren ſolchen Waſſers in Gährungstem⸗ 
peratur im Stande ſind, Organismen zu erzeugen. Dieſe organiſchen Stoffe 
find größtentheils in löslicher Form im Abwaſſer enthalten und es giebt 
bis jetzt kein Mittel zur vollſtändigen Entfernung derſelben. Die beſte 
Methode der Reinigung ſolchen Abwaſſers beſteht im Filtriren deſſelben über 
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große Mengen Kies. Iſt nun eine Fabrik in der glücklichen Lage, ein 
Kiesfeld in ihrer Nähe zu beſitzen, fo empfiehlt es fih, das Kohlehaus⸗ 
abwaſſer für ſich allein zu filtriren. Die beläſtigenden organiſchen Stoffe wer⸗ 
den dadurch aufgenommen, doch gelingt es nicht, auch das Chlorkalzium zu 
entfernen, welches im Abwaſſer des Kohlehauſes ſtets enthalten iſt. — Die 
oberen Schichten des Kiesfeldes verſchlammen ſich allmälig und müſſen 
öfters abgenommen und durch neue erſetzt werden. Ganz beſonders iſt dies 
der Fall, wenn die Fabrik zur Wiederbelebung der Knochenkohle eine Gäh⸗ 
rung derſelben vorzieht. Das Gährungswaſſer enthält eine Menge organi⸗ 
ſcher, theils verweſter, theils in Verweſung befindlicher Stoffe; ferner Milch⸗ 
ſaure, Butterſäure, Eſſigſäure und andere Säuren, weſentlich die ſpezifiſchen 
Milchſaurebakterien (der Mycoderma aceti ſehr ähnliche Organismen), 
ſowie Mannit und einen nicht näher bekannten Schleimſtoff — alles Sub- 
ſtanzen, welche die leichte Zerſetzlichkeit der Fabrikabwaſſer bei einer Tem- 
peratur von über 200 R. befördern und begünſtigen. In ſolchem Falle, wo 
durch das Gährungswaſſer organiſirte Stoffe dem Abwaſſer zugeführt wer- 
den, empfiehlt es ſich, das unter Nr. 8 bezeichnete Abwaſſer vor der Fil- 
tration durch Kies mit Kalkmilch und Theer zu behandeln. Durch dieſen 
Zuſatz werden die ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen zum Theil zerſtört, indem 
durch den Kalk Ammoniak frei wird, und andererſeits verhindert der Theer 
die Lebensfähigkeit der Organismen. 

Die übrigen Abwaſſer — außer Nr. 1 bis 3 und Nr. 8, alſo Nr. 4 
bis 7 und 9 bis 12 — ſind in ihrer chemiſchen Zuſammenſetzung, ſobald 
ſämmtliche 8 Sorten zuſammengcleitet werden, wenig unterſchieden von einem 
ſogenannten weichen Waſſer, von welchem ſich dieſelben faſt nur durch die 
Temperatur unterſcheiden. Durch die höhere Temperatur iſt ein Theil des 
kohlenſauren Kalkes ausgeſchieden. Um dieſe 8 Sorten Abwaſſer in einen 
Zuſtand zu bringen, in welchem ſie ohne jede Beläſtigung in den Bach 
geleitet werden können, bedarf es nur der Abkühlung derſelben. Hierzu 
empfiehlt fih ein Grad irwerk, wie ſolches von vielen Fabriken in der leg- 
ten Kampagne ſchon aufgeſtellt worden ift. 

In drei weſentlichen Momenten beruht alſo das Prinzip einer Methode, 
welche die Reinigung des Abfallwaſſers bezweckt: 


a) Vermeidung der Zuführung von warmem Waſſer in die Schlamm⸗ 
fänge, in welchen mit den unter Nr. 1 bis 3 genannten Abwaſſern organiſche 
Stoffe, ſpeziell Rübenſchwänze und Blätter angehäuft werden. 

b) Filtration des Kohlehauswaſſers durch Kies, eventuell unter Zu- 
führung von Kalk und Theer. 

c) Ableitung des warmen Waſſers, ohne daß daſſelbe die Abſatz— 
gruben berührt, in den Bach, wo daſſelbe fich mit kaltem Waſſer miſcht 
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und unter 200 R. abkühlt oder eventuell Abkühlung der warmen Abwaſſer 
durch ein Gradirwerk. 

In der Zuckerfabrik Minsleben iſt die Behandlung der Abwaſſer 
folgende: 

Die unter Nr. 1 bis 3 aufgeführten Waſſer, welche in den zugeführten 
Rübenſchwänzen und auch aufgelöſt, ſtets geringe Mengen Zucker, ferner 
ſolche, die Gahrung bedingende ſtickſtoffhaltige und mineraliſche Subſtan⸗ 
zen enthalten, werden allein in die Schlammbehälter geführt, wo dieſelben 
durch Ablagerung bei niederer Temperatur geklärt werden. Das fo er- 
haltene ganz klare Waſſer läuft dann über in den zweiten, von der Fabrik 
kommenden Kanal, welcher die warmen Abwaſſer Nr. 4 bis 7 und 9 bis 
12 enthält. Hier miſchen ſich kaltes und warmes Waſſer und gelangen 
dann in den Bach, wo ſie durch das Bachwaſſer weiter abgekühlt werden. 

Das Kohlehauswaſſer fällt in 4 Behälter, welche den Kohleſchlamm 
aufnehmen und von da wird das Waſſer durch eine ſtarke Kiesſchicht filtrirt. 

Auf dieſe Weiſe erhält man ein Abwaſſer, welches ſo wenig durch ſein 
Ausſehen, als durch irgend welchen Geruch beläſtigend wirkt. Nach des 
Verfaſſers Angaben, und den von demſelben mitgetheilten Vergleichsana⸗ 
lyſen genügt dieſe Methode allen Anforderungen. 


Analyſen von Chlorbarium. In den Mittheilungen des Magde- 
burger Vereins für Dampfkeſſelbetrieb werden folgende Analyſen von Chlor- 
bariumſorten veröffentlicht, die im Laboratorium von F. Brockhoff und 
H. Süßenguth in Magdeburg ausgeführt worden ſind: 


I II. HI. IV. Ke 


Proz. Proz. Proz. Proz. Proz. 
Chlorbarium (waſſerfrei) . 89,2 87,7 69,0 77,4 77,6 


Feuchtigkeit 4,4 6,2 19,4 13,6 139555 
Im Waſſer Unlösliches. 12 1,2 5,0 6,1 02 
Unbeſtimmte Theile. . 52 4,9 6, Zä 8,9 


100% 100% 100% 100,0 100, 


, 1. Probe aus einen Zentnerfaß, welches als Muſter von dem öfter- 
reichiſchen Verein für chemiſche und metallurgiſche Produktion zu Außig zu⸗ 
geſendet wurde. : 


II. Probe von etwa 500 Ztr. Waare derſelben Firma; welche auf ihrem 
Lager zu Magdeburg genommen wurde. 

III. Probe Chlorbarium von der chemiſchen Fabrik Heinrichshall bei 
Köſtritz. Die Waare war an die Tuchfabrik Aktiengeſellſchaft Langenſalza 
geliefert worden und die Probe davon an Ort und Stelle genommen. 
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IV. Probe Chlorbarium von der Staßfurter chemiſchen Fabrik. Die 
Waare war an die vereinigten chemiſchen Fabriken in Leopoldshall geliefert 
und Muſter von dort zugeſendet worden. 

V. Probe Chlorbarium von der Mannheimer Fabrik Zimmer u. 
Komp., welche ab Dresden von einem Magdeburger Fabrikanten geliefert 
war. Die Waare beſteht aus unkalzinirtem, gemahlenem Chlorbarium. 

Die obengenannten „Mittheilungen“ geben hierzu folgenden Zuſatz 
eines Sachverſtändigen: „Augenſcheinlich ſind die drei letzten Proben nicht 
friſch kalzinirt genommen. Nach Abzug des Waſſergehaltes ſtellen ſich die 
Gehalte an Chlorbarium ziemlich gleich.“ 

Die hier verzeichneten Abweichungen des vorgefundenen Waſſergehaltes 
ſind ſo groß, daß nach den Verff. das Gelingen der de H aen'ſchen Rei⸗ 
nigung des Speifewaffers hierdurch weſentlich in Frage geſtellt werden muß. 
Daſſelbe gilt von den Beimengungen (in Waſſer Unlösliches, unbeſtimmte 
Theile). Es iſt daher zweckmäßig, häufige Analyſen des zur Reinigung von 
Keſſelſpeiſewaſſer beſtimmten Chlorbarium vornehmen zu laſſen und daſſelbe 
nach dem durch Analyſe gefundenen Gehalt an waſſerfreiem Chlorbarium 
zu laufen. 


(Deuſche Induſttie⸗Zeitung 1875, Nr. 41, S. 405, geitſch. 25, 1071) 


vu? 
Technologiſches. 


1. Neue Erfindungen und Verfahrungsweiſen. 
Technologiſche Unterſuchungen. 


In einem Artikel „Ueber Verbeſſerungen bei dem Diffuſions— 
verfahren“ ) beleuchtet und behandelt vergleichend S. Ehrenſtein einige 
Arbeitsmethoden, und zwar beſpricht der Verfaſſer zuerſt die Erwärmung 
mit direktem Dampf, wie ſie auch anderweit ſchon beſchrieben wurde, und 
fügt dann noch einige von ihm gemachte Erfahrungen hinzu. 

Zu Grunde wird die Skizze einer Diffuſionsbatterie für die Arbeit 
nach Schulz (Fig. 13) gelegt, um daran die beiden Arbeitsmethoden zu 
zeigen und zu vergleichen. Die Arbeitsweiſe Skala's iſt dem Verfaſſer 
nicht bekannt 2), doch halt er fie für ahnlich, wenn nicht für gleich. 

In der Zeichnung ſind die Ventile wie folgt bezeichnet: 

Ventile für das Druckrohr von der Wärmpfanne auf den Diffuſeur. 

N Bentile für das Druckrohr nach der Wärmpfanne aus dem 
Diffuſeur. 

U Ueberfteigventite. 

8 Ventile für das Druckrohr zu den Scheidepfannen. 

Waſſerdruck. 

Die in geftrihelt-punftirten Linien gezeichneten Ventile und 
Rohren find für Dampf, die in einfach punktirten Linien ſtellen das Ueber- 
ſteigeſyſtem dar. 


1) Zeitſchr. 25, 990. 
2) Man ſehe auch Jahresbericht 13, S. 84 ff.; 14, 65 ff. 


V. Technologiſches. 1. Neue Erfindungen u. ſ. w. 


204 


uο,Zf̃q U —D 


l 
f 
| 
i] 


zuaafdung Pr Ce) 


«youfdun g 


Diffuſionsverfahren. 205 


Der Verfaſſer beſchreibt nun die Einrichtung, wie fie von ihm ge⸗ 
troffen, und die Arbeitsweiſe, wie ſie von ihm während einer Kampagne 
ausgeführt wurde, wie folgt (wir laſſen von dieſer Stelle bis zum Schluſſe 
den Wortlaut des Originals unverändert): 

„An jedem Ueberſteigerohr iſt in der Richtung der Saftbewegung 
ein Dampfinjekteur von beiläufig 25 Millimeter Ventildurchmeſſer einge⸗ 
ſchraubt; alle dieſe Dampfventile werden von dem 40 Millimeter Haupt⸗ 
dampfrohr geſpeiſt, Ventile und Rohre find ſämmtlich mit Gasgewinden 
verſchraubt, jo daß die Arbeit leicht auszuführen iſt.“ 

„Auf jedem Ueberſteigerohr habe ich in gewöhnlichen Weißblechhülſen 
kurze Thermometer angebracht, deren Queckſilberkugel direkt auf den Rohren 
aufſitzt und mit feinſtem Schrot derart umgeben ift, daß die Temperatur 
der überſteigenden Flüſſigkeit bei der guten metalliſchen Leitung ſofort an⸗ 
gezeigt wird.“ 

„Jig. 14, 15, 16 in Lan der natürlichen Größe geben die Verbindung 
des Dampfrohres (Injekteurs) mit dem Ueberſteigerohr genauer an; bei der 
Anlage iſt darauf zu achten, daß die Oeffnung des Dampfrohres durchaus 
nicht verengt werde, weil der Dampf dadurch bei ſeinem Eintritt in den 
Saft wie ein Strahlapparat (Injekteur) wirken und dadurch den rück⸗ 
wärts gelegenen Diffuſeur raſcher leer fangen würde, als der Saft vom 
nächſt vorhergehenden nachrücken kann. Bei 3 bis 4 ſcharf geöffneten 
Dampfventilen leeren fi} die hinteren Diffuſeure ganz von Saft und der 
leergewordene Raum füllt ſich mit Luft oder den Gaſen, die ſich raſch aus 
den Schnitzeln bei vermindertem Drucke entwickeln.“ 

„Bei dieſer Einrichtung der Diffuſionsbatterie ſind unter Wegfall der 
Wärmpfannen nur nachſtehende Ventile und Rohren nöthig: 

W Waſſerdruckventil und Rohrſyſtem, 

S Ventil für die Verbindung mit den Scheidepfannen, 

Ventile zum Ueberſteigen zwiſchen den Diffuſeuren, Dampfventile 
zum Anwärmen des überſteigenden Saftes, Ablaufventile; es werden alſo 
die je zwei Ventile und Rohrſyſteme von und zur Wärmpfanne und dieſe 


ech geſpart, wogegen die Mehrausgabe für die kleinen Dampfventile 
ritt.“ 


Bei der Inbetriebſetzung verfuhr ich genau nach Schulz, nur hatte 
ich die Einrichtung getroffen (wie ſolche auch in Einbeck und Kl. Wanz⸗ 
leben vorhanden), daß 2 bis 3 Diffuſeure mit dem 40 bis 45° R. warmen 
Waſſer von den Kondenſatoren gefüllt wurden; z. B. Nr. 12, 13, 14 
mit 450 warmem Waſſer gefüllt, hierauf Nr. 1 Diffuſeur mit Schnitzeln 
gefüllt, auf Nr. 12 Ventil W geöffnet zu Nr. 13 U, Nr. 14 U und 8 
geöffnet, auf Nr. 1 8 geöffnet, das lauwarme Waſſer tritt nach Nr. 1 
von unten herauf, das Dampfventil zu Nr. 14 wird halb geöffnet, fo 


206 V. Technologiſches. 1. Neue Erfindungen u. ſ. w. 


daß das von Nr. 13 nach Nr. 14 ſteigende Waſſer auf 50% R. angeheizt 
wird. Unter der Maiſchzeit von Nr. 1 wird Nr. 2 mit Schnitzeln ge⸗ 
füllt; ſobald Nr. 1 voll Waſſer, wird auf Nr. 14 8 geſchloſſen und U ge- 
öffnet, dagegen auf Nr. 2 8 geöffnet und fo fort bis Nr. 5 gemaiſcht 
worden iſt. Beim Ueberſteigen wird der Saft von Nr. 1 nach 2 bis 
250 R. angewärmt, während das Waſſer von Nr. 14 nach Nr. 1 auf 
45 bis 50 gehalten wird. Beim Ueberſteigen des anfänglich 25% R. warmen 
Saftes von Nr. 1 auf 2 ſinkt deſſen Temperatur im letzt gemaiſchten 
Diffuſeur faſt auf die Temperatur der Schnitzel, wie Schulz es vor- 
ſchreibt, dagegen werden die Säfte weiter rückwärts an- und abfteigend 
durch Oeffnen und Schließen der Dampfventile auf 30, 45, 400, 20% R. 
gehalten, ſo zwar, daß der 3. Diffuſeur in der Arbeitsreihe der wärmſte 
it. Nachdem Nr. 5 gemaiſcht, ſchließt man auf Nr. 4 S, öffnet Nr. 4 
U und treibt den Saft aus Nr. 5 zur Scheidepfanne, dabei hält man die 
Dampfventile auf Nr. 4, 3, 2 geöffnet, um obige Wärmeſtufenleiter zu er- 
halten. Nr. 6 iſt mit Schnitzeln, die Scheidepfanne mit dem Saft aus 
Nr. 5 gefüllt, das Einlaßventil daſelbſt geſchloſſen, man öffnet Ventil S 
zu Nr. 6, Nr. 5 S und läßt Nr. 6 S offen ſtehen; der dünnere Saft von 
Nr. 5 ſteigt über nach Nr. 6 und maiſcht die Schnitzel; man ſchließt das 
Dampfventil auf Nr. 2 und öffnet Dampfventil auf Nr. 5. Dieſe Reihe 
wird genau fortgeſetzt und iſt die Arbeit und Kontrole eine außerſt ein⸗ 
fache; der Dampfverbrauch nicht ſehr groß, da nur diejenige Wärmemenge 
bei der Arbeit nach Schulz zu erſetzen iſt, die durch Ausſtrahlung verloren 
gegangen, weil die Säfte kalt in die Scheidepfanne abgedrückt werden. 
Der Dampfverbrauch und die damit eng verbundene Verdünnung der 
Säfte werden größer, je wärmer die Säfte zur Maiſchung des letzten Ge⸗ 
fäßes genommen werden und je wärmere Säfte zur Scheidung gelangen.“ 

„Dieſe kurze Beſchreibung dürfte für Jeden genügen, der mit Diffuſion 
gearbeitet hat.“ 

„Was nun die Vor- oder Nachtheile dieſer Einrichtung betrifft, ſo 
habe ich erſtere in der Anlageerſparniß oben ſchon erwähnt, hinzu tritt 
noch Erſparniß eines Arbeiters pro Schicht an den Wärmepfannen. Dabei 
iſt die Arbeit vereinfacht, da ein tüchtiger Arbeiter ſämmtliche Ventile in 
Kontrole hat, die Säfte rücken in gleichmäßiger Folge vor und iſt eine 
Vermiſchung oder ein Verſchieben der Säfte, wie bei der Arbeit mit zwei 
Wärmepfannen, nicht möglich; die Wärme in der ganzen Batterie kann 
jeden Augenblick geſteigert werden, ſo daß eine ſichere Auslaugung mög⸗ 
lich wird. 

Als Nachtheil tritt an erſter Stelle das bereits oben erwähnte Leer- 
ſaugen der Diffuſeure auf; ich habe es dadurch vermieden, daß ich beim 
Maiſchen des neuen Diffuſeurs das 8. Ventil daſelbſt nur ſoweit öffnete, 
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daß der Lufthahn des älteren Diffuſeurs noch Druck angad. Die Anſamm⸗ 
lungen von Gas (welches bei ſaurer Reaktion brennt) ſind allmälig im 
Stande, durch Druck nach rückwärts den Saft in umgekehrter Reihenfolge 
ins Waſſerdruckbaſſin zu treiben und das Rohrſyſtem nebſt allen Sieben 
mit Schnitzeln zu verſtopfen.“ 

„Die Verdünnung des Saftes iſt trotz gegentheiliger Behauptungen 
eine feſtſtehende Thatſache, weil 1 Pfund Dampf eben ſeine Wärmeein⸗ 
heiten abgiebt und 1 Pfund Waſſer hinterläßt.“ 

„Will man größere Zuckerverluſte vermeiden, ſo muß man bei dieſer 
Methode um ſo viel mehr Saft abziehen, als die Verdünnung durch Kon⸗ 
denſation der Dämpfe betragen hat; es rückt verhältnißmäßig um ſo weni⸗ 
ger reines Druckwaſſer in die Batterie nach, als in den vorderen Gefäßen 
Dampfwaſſer oder auch Abſüßwaſſer verwendet wird; durch dieſes Einführen 
des Dampfwaſſers durch Wärme werden die rückwärts liegenden Diffuſeure 
theilweiſe iſolirt. Hierbei will ich nicht unterlaſſen die Frage zu beleuchten, 
ob es zweckmäßig ſei, Abſüßwaſſer von geringem Zuckergehalt in die gleich⸗ 
werthigen Diffuſeure der Diffuſionsbatterie einzuſchalten? Im Jahre 1868 
habe ich in Einbeck ſämmtliche Abſüßwaſſer von der Knochenkohlenfiltration 
wie auch von der Schlammextraktion bei der Diffuſion verwendet. Mit 
einem offenen Queckſilbermanometer wurde der Druck der Diffuſeure ge— 
meſſen und zeigte das Waſſerbaſſin 1 M. Queckſilber Druckhöhe. Beim 
Abziehen nach der Scheidepfanne fiel dieſer Druck auf 0,72 M.; das 
5. Gefäß zeigte bei 1,5 Prozent Zucker 0,42 M. Druck; in dieſes nun 
leitete ich mit natürlichem Druck von 0,5 M. das Abſüßwaſſer. Dieſe 
Arbeit ging leicht von Statten, aber es wurde nur eine Kampagne auf dieſe 
Weiſe gearbeitet, weil eine Brennmaterialerſparniß nicht gefunden und 
beim Berechnen der zur Extraktion nöthigen Waſſermenge ſich herausſtellte, 
daß durch dieſes Einſchalten geringwerthiger Zuckerlöſungen in die Diffu- 
ſionsbatterie eine Erſparniß nicht erzielt wird, weil die rückwärtsliegenden 
Diffuſeure iſolirt werden und um jo viel weniger Waſſer durch die Batterie, 
d. h. die letzten Gefäße fließt, als in Nr. 5 Abſüßwaſſer verwendet wird.“ 

e „Will man das Abſüßwaſſer in die Batterie einleiten, ſo muß man 
entſprechend mehr oder dünneren Saft zur Scheidepfanne abziehen; eine 
Erſparniß von Feuermaterial iſt alſo illuſoriſch.“ 

„Im Jahre 1867 führten Cunze und ich wiederholt Diffuſionsver⸗ 
ſuche mit warmem Druckwaſſer aus und zwar in einer kleinen Verſuchs⸗ 
batterie mit Gefäßen von 1,5 Kilogramm Inhalt, die wir in ein Waſſerbad 
von 450 R. ſtellten.“ 5 

„Die gewonnenen Säfte waren ebenſo gut, wie die mit kaltem Drud- 
waſſer erzielten, und die Auslaugung mit nur ſieben Gefäßen eine voll— 
ſtändige. Auf Grund dieſer Verſuche arbeitete ich in Einbeck 1868 mehrere 
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Tage abwechſelnd mit 450 R. warmem und kaltem Druckwaſſer und 
habe ſeiner Zeit den Herren Scheibler und Stammer Mittheilungen 
über dieſe Art der warmen Diffuſionsarbeit gemacht. Bei derſelben fan⸗ 
den wir nun, daß die mittleren Diffuſeure durch Ausſtrahlung zu viel 
Warme verloren und richtete zufolge deſſen Herr M. Rabbethge zuerſt 
die direkte Dampferwärmung ein, ähnlich wie oben beſchrieben, jedoch unter 
Beibehaltung der Wärmpfannen, ſo daß die Verdünnung durch Dampf⸗ 
waſſer ganz gering war. Die vollkommen gelungenen Verſuche mit warmem 
Druckwaſſer von 40 bis 450 R. hatten zur Folge, daß die Herren 
M. Rabbethge in Kl. Wanzleben und C. Rabbethge in Einbeck unver- 
ändert nach dieſer Methode arbeiten; die Batterie iſt zur Vermeidung der 
Abkühlung in Zement eingemauert und mit Heizvorrichtung verſehen.“ 

„Um obigen Uebelſtänden abzuhelfen und vorhandene Diffuſionsein⸗ 
richtungen mit geringer Mühe für kontinuirliche, ſichere Arbeit herzu⸗ 
ſtellen, habe ich die bisherige Einrichtung folgendermaßen geändert: Zu 
Grunde lege ich eine Batterie für die Arbeit nach Schulz. Ich verbinde 
die beiden Wärmpfannen durch ein Ueberſteigerohr, welches ich mög- 
lichſt tief hinabgehen laffe und verſehe die Diffuſeure zur Kontrole mit 
Thermometern. Die Arbeit geſtaltet ſich für eine im Betriebe befindliche 
Batterie dann folgendermaßen: Diffuſeur Nr. 4 fol gemaiſcht werden, 
Nr. 3 iſt nach der Scheidepfanne gedrückt, alfo Nr. 3 S offen, Nr. 3 U 
offen, ebenſo Nr. 2 U, überhaupt alle Ueberſteiger, ich öffne Nr. 4 S; der 
dritte Diffuſeur rückwärts, Nr. 1 nach Schulz, ſoll die Wärme erhalten, 
ich ſchließe Nr. 1 U, öffne das Nr. 1 N=Bentil, ebenſo Nr. 1 D, durch 
dieſe Ventilſtellung ſchiebt das Druckwaſſer den Saft vorwärts nach Nr. 4; 
bei Nr. 1 tritt der Saft durch Nr. 1 N in die Wärmpfanne N, von da 
durch den Ueberſteiger zur Wärmpfanne D, aus dieſer durch das offene 
Ventil Nr. 1 D in die Batterie zurück und führt daſelbſt die Wärmemenge 
zu, die gegeben werden ſoll. Iſt Nr. 4 voll gemaiſcht, ſo ſchließe ich 
Nr. 3 8, öffne Nr. 3 U (die anderen Ventile bleiben ungeändert ſtehen) 
und drücke den Saft aus Nr. 4 in die Scheidepfanne. Zu Nr. 5 rückt 
das Verhältniß der Ventilſtellung um einen Diffuſeur vorwärts, alſo von 
Nr. 1 auf Nr. 2; ich öffne Nr. 1 , ſchließe daſelbſt Nr. 1 N und 
Nr. 1 D, öffne Nr. 2 N, Nr. 2 D und ſchließe Nr. 2 U. Durch das 
Ventil Nr. 5 AH tritt der Maiſchſaft von unten ein, der Wärmſaft geht 
aus Nr. 1 durch Ventil Nr. 2 N in die Wärmpfanne N, ſteigt nach D 
über und führt durch Nr. 2 D dem Diffuſeur Nr. 2 die nöthige Wärme 
zu u. ſ. w.“ 

„Dieſe Einrichtung der Wärmpfannen mit Ueberſteigerohr hat alle Be- 
triebsvortheile der erſt erwähnten Art, ſowie auch Erſparniß eines Arbeiters 
an den Wärmpfannen, da das Dampfventil fo regulirt werden kann, um 
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gleiche Temperatur zu halten. Es iſt mittelſt dieſer Einrichtung möglich, 
bei niedrigſter Temperatur zu arbeiten, da eben nach Schulz die Saft⸗ 
mengen zum Maiſchen ſowohl als auch zum Abdrücken nach der Scheide- 
pfanne durch die Wärmpfannen gedrückt werden können. Dabei iſt es 
möglich, rein nach Robert, Schulz und Anderen zu arbeiten, da man 
die Säfte ebenſowohl von der Wärmpfanne nach dem mit friſchen Schnitzeln 
gefüllten Diffuſeur, als nach jedem beliebigen anderen Diffuſeur rückwärts 
leiten kann.“ 

„Die Säfte in der Batterie werden durch dieſe Arbeitsweiſe nicht 
gemiſcht, da ſie ſtets an derjenigen Stelle in die Batterie zurückgeführt 
werden, von der ſie entzogen waren.“ 

„Die Nachtheile des Leerſaugens durch Gasbildung, Verdünnung durch 
Dampfwaſſer fallen weg.“ 

„Ob andere Fabriken dieſe Einrichtung bereits beſitzen, weiß ich nicht, 
beanſpruche alſo Prioritätsrechte darauf nur dann, wenn eben kein Wider⸗ 
ſpruch erhoben wird, verſichere aber zugleich, auf diefe Arbeitsweiſe ganz 
aus eigenem Nachdenken verfallen zu ſein, wie ich auch die oben geſchilderte 
Einrichtung und Arbeitsweiſe ohne fremde Hülfe durchgeführt habe.“ 


Soſtmann beſprach die Leiſtungsfähigkeit, welche eine Diffu- 
ſionsbatterie erlangen kann, wenn man die kürzere Diffuſionszeit durch 
höhere Temperaturanwendung ausgleiche ). Er wandte dazu direkt ein⸗ 
ſtrömenden Dampf an, und zwar bei 11 unter Druck ſtehenden Gefäßen, 
in den Gefäßen 4 bis 7 oder 8, ſo daß weder die friſchen, unausgelaugten, 
noch die kurz zuvor mit Wärmſaft beſchickten, noch die letzten Zilinder 
Dampf erhielten. Die Temperatur, auf welche die Zilinder 4 bis 8 ge⸗ 
halten wurden, betrug 50 C. Die Arbeit war nach den mitgetheilten Zahlen 
empfehlenswerth und ſteigerte die Leiſtungsfähigkeit der Batterie von 1400 
auf 1700 Zentner in der Schicht. 


In einer Verſammlung des Halle'ſchen Zweigvereins 2) empfahl Crahe 
die Wiederbenutzung des Ablaufwaſſers aus den Diffuſions⸗ 
gefäßen und den Schnitzelpreſſen. Das Waſſer aus der Kluſe⸗ 
mann'ſchen Preſſe wurde zum Zwecke der Wiederbenutzung mit Kalk und 
Kohlenſäure gereinigt, jo daß es dann nur noch ein wenig, 0,02 bis 
0,05, alkaliſch reagirte. Dabei habe er immer reine helle Füllmaſſen bei 
hoher Polariſation. 

Die Reinigung habe er wie folgt ausgeführt. 

Bei 22 ¼ Zentner Rübenſchnitzelfüllung entfielen 19 Zentner diffun⸗ 


1) Zeitſchr. 25, 1062. — 2) Zeitſchr. 25, 1076. 
Stammer, Jahresbericht ꝛc. 1875. 14 
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40 Prozent geliefert werden ſollte, nach der Preſſung vermittelſt der Kluſe⸗ 
mann'ſchen Preſſen 9 Zentner Schnitzel und 10 Zentner Waſſer. 

Bei einer täglichen Verarbeitung von 1800 Zentner — 80 Zilinder⸗ 
füllungen werden mithin 80,000 Pfund Waller ausgepreßt. 

Dieſes Waſſerquantum wird nun, nachdem es gereinigt, nicht ganz 
wieder gewonnen, denn 80 Zilinderfüllungen liefern in Wirklichkeit nur 
72,860 Pfund reines, zur Diffuſion verwendbares Waſſer, obgleich noch 
4000 Liter Kalkmilch von 20 B. hinzugekommen. Es werden auf jeden 
Zilinder 50 Liter Kalkmilch oder 33,3 Pfund Kalk verbraucht oder für je 
1 Tag und 1800 Zentner Rüben 26 Zentner Kalk. 

Zum Reinigen des Waſſers bedarf man nur etwa t/s dieſer Kalk⸗ 
menge, die Wirkung iſt jedoch eine vollſtandigere und raſchere, wenn ein 
Ueberſchuß an Kalk gegeben wird. 

Das Waſſer, nachdem es durch Kalk geklart iſt, zeigt eine Alkalität 
von 11,13 Prozent. Durch Saturation wird dieſelbe auf 0,02 bis 0,05 
Prozent gebracht. 

Der Zuckergehalt des Waſſers ſchwankt je nach dem Zuckergehalte der 
Schnitzel und iſt meiſtens dem Zuckergehalt der Schnitzel gleich, wenn dieſer 
durch Polariſation beſtimmt war. 

So beiſpielsweiſe: 


Schnitzel Schnitzel Waſſer 
Polariſation Zucker d. Inverſion gereinigt 
0,4 Prozent 0,3 Prozent 0,26 Prozent 
0,32 „ 0,5% % 9255 m 
0,34 „ 025 03300 


1 Liter dieſes gereinigten Waſſers bis zur Füllmaſſenſubſtanz ein- 
gedickt, ergab: 

4,63 Gramm Füllmaſſe = 0,463 Proz. Füllmaſſe auf Waſſer 

und enthielt 72,6 „ Zucker, 
9,83 „ Waſſer 3,74 org. Subſt. 
17,57 „ Nichtzucker 13,72 Ca 0. 
0,11 Kali. 

Die Sache, fügt Crahe hinzu, ſei doch jedenfalls nicht unbe⸗ 
deutend für eine waſſerarme Fabrik, wenn 36,000 Liter Waſſer den Tag 
wieder benutzt werden und eine Verlegenheit durch Waſſermangel ganz ver⸗ 
hindert werde. Außerdem gewinne er 16 Zentner Zucker wöchentlich. 

Crahe verſicherte einem geäußerten Bedenken gegenüber noch, daß er das 
Verfahren auch anwenden würde, wenn die Fabrik nicht an Waſſermangel leide. 


Ueber Einrichtungen zum Erwärmen des Diffuſionsſaftes 
ſiehe oben S. 72 ff. 
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In Bezug auf das beim Diffuſions verfahren empfehlenswertheſte 
Scheideverfahren bemerkte Palm im Halberſtädter Zweigverein 1): 

Die allgemeine Anſicht fei zwar, daß nur das ſogenannte Jelined’- 
ſche Verfahren bei Diffuſion zu empfehlen ſei. Er ſei aber dennoch bei 
dem alten Verfahren geblieben, habe mit Kalk geſchieden, dann den Schlamm 
durch Filterpreſſen getrennt und erſt den klaren Saft ſaturirt. Er ziehe 
ſolches vor, einmal weil der Kalk Zeit habe, beſſer zu wirken, denn der 
anſcheinend hellere Saft bei Schlammſaturation dunkele beim Kochen be- 
deutend mehr nach, zweitens weil der unſaturirte Kalkſchlamm ein beſſeres 
Düngungsmaterial ſei und drittens die Unkoſten ſehr ermäßige. 

Nach Soſtmann arbeitet man in verſchiedenen Diffuſionsfabriken 
nach der alten franzöſiſchen Scheidungsmethode; mehr noch habe man das 
modifizirte Jelineck'ſche Verfahren eingeführt. Noch häufiger ſei es, daß 
man den von Schlamm befreiten Saft ſaturire. Die alte Seline d’ fhe 
Methode „das Zuſetzen des Kalkes zum falten Saft“ fei nur in wenigen 
Fällen noch in Betrieb. Bei der Beſchaffenheit mancher Rüben, beſonders 
unreifer Rüben, ſei es unmöglich, die Scheideſaturation auszuführen; in 
ſolchen Fallen ſei aber die Scheidung nach oben das beſte. Bei ſtark ge⸗ 
düngten und unreifen Rüben dauere die Scheideſaturation zu lange und der 
Schlamm werde ſchmierig, ſei nicht körnig. 


Dazu bemerkte Eißfeldt, er wende ſeit vielen Jahren ein abweichen⸗ 
des Scheideverfahren an, welches ſtets von beſſeren Reſultaten begleitet 
war, als andere. Es beſtehe im Weſentlichen in der einfachen Scheidung 
unter Vermeidung des Siedens. Der Rohſaft werde bis 60 Grad R. an⸗ 
gewärmt, dann 1½ Prozent vom Rübengewicht an Kalk in Milchform zu- 
geſetzt, das Vermiſchen durch Rühren oder einige Stöße Kohlenfäure be- 
werkſtelligt, bis 70 Grad R. angewärmt und dann abgeſtellt. Dieſe Me⸗ 
thode habe ſtets trockenen, leicht durchlaſſenden Schlamm und im Safte 
einen höheren Reinigungseffekt ergeben, als andere Methoden. Das Sieden 
mit Kalk vermeide er aus folgendem Grunde: Kohlenſaures Kali und Kalk 
ſetzen ſich erſt bei Siedetemperatur vollſtändig in der Weiſe um, daß kohlen⸗ 
ſaurer Kalk und Aetzkali gebildet wird. (Es ſei anzunehmen, daß eine 
analoge Umſetzung mit den organiſchen Kaliverbindungen des Rübenſaftes 
erſt bei Siedetemperatur vor ſich gehe. Da nun aber Aetzkali ein energi- 
ſches Löſungsmittel für viele organische Subſtanzen ſei, ſo erſcheine es 
gerathen, deſſen Bildung an dieſer Stelle möglichſt zu vermeiden. 

Hiermit ſtimmte Boden bender überein, indem er nicht glaubte, daß 
man das Jelineck'ſche Verfahren angenommen haben würde, wenn man 


1) Zeitſchr. 25, 593. 
14 * 
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nicht zugleich die Filterpreſſen eingerichtet hätte. Die Scheidung nach oben 
und das Poſſoz-Perrier'ſche Verfahren ſei das richtigſte. 


Eine Urſache der dunklen Farbe der Saturationsſäfte er- 
örterte Bodenbender ). In Uebereinſtimmung mit den Beobachtungen 
von Mendes (Jahresber. 14, 149) führte er dieſe Farbe, für beſtimmte 
Fälle wenigſtens, auf die Gegenwart eines Eiſenoxidſalzes zurück. 
Das Nähere wolle man im Originale nachleſen. 


Ein Verfahren zum ſchnelleren und vollkommneren Aus- 
kriſtalliſiren der Nachprodukte wurde Renius in Frantreich, 
Belgien und Oeſterreich-Ungarn patentirt 2). 

Daſſelbe bietet ein Mittel, ſelbſt in ſehr ſchwer gelochtem letzten 
Produkt die Kriſtalliſation fo zu leiten, daß eine für die Gewinnung ge- 
eignete Kriſtalliſation erzeugt wird, indem aus der ſchwer gekochten Maffe 
die Kriſtalle ſchneller anſchießen; es wird dann je nach der Zuſammen— 
ſetzung der Melaſſe das möglich größte Zuckerquantum aus derſelben ge- 
wonnen. 

Dieſes Mittel beſteht in der Anwendung eines doppelwandigen Gefäßes, 
zwiſchen deſſen Wandungen als Wärmeübertrager ſich Waſſer befindet, 
welches durch ein Heizrohr erwärmt wird. 

Nachdem im Vakuum der Sirup ſo ſtark eingedickt, daß eine aus 
derſelben herausgenommene Probe, unter warmes Waſſer gehalten, als 
weicher Teig erſcheint, füllt man denſelben in das Kriſtalliſationsgefäß, deffen 
Waſſer durch Anheizen eine ſolche Temperatur erhielt, wie das Thermo⸗ 
meter beim Fertigſtellen des Sudes im Vakuum zeigte. 

Iſt das Kriſtalliſationsgefäß vollſtändig gefüllt, ſo erniedrigt man, je 
nachdem die Maſſe reicher oder ärmer an Zucker iſt, die Temperatur um 
wenige oder mehre Grade und in Folge deſſen bilden ſich bald in der 
ganzen Maſſe dicht vertheilt kleine Zuckerkriſtalle, welche fih fo lange fon- 
ſtant vergrößern, bis die ſie umgebende Maſſe nur noch bei der vorhan— 
denen Temperatur geſättigt iſt. 

Bei weiterer Erniedrigung der Temperatur bilden fih nun die Kri- 
ſtalle weiter aus und man erhält, bei richtig ſtufenweiſem Heruntergehen 
mit der Wärme, bei jedesmaliger gehöriger Zeitdauer, ſehr gleichmäßige, 
gut ausgebildete, harte und ſcharfe Kriſtalle. 

Findet bei heruntergebrachter Temperatur kein Wachſen der Kriſtalle 
mehr ſtatt, ſo iſt die Maſſe fertig für die Schleuder. 

Im Februar d. J. 1873 wurde abgehende Melaſſe vom vierten Pro⸗ 
dukt wie angegeben gekocht und behandelt und ergab nach 14 Tagen eine 


1) geitſchr. 25, 122; Oeſterr. Zeitſchr. 4, 303. — 2) geitſchr. 25, 127; Oeſterr. 
Zeitſchr. 4, 221. 
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Maſſe fünften Produkts, deren abgeſchleuderte Melaſſe bei einer Dichtigkeit 
von 400 Beaume nur 34 Prozent Zucker zeigte; doch ſtammte dieje Melaſſe 
von ſolchem Sirup, welcher wegen ſeines ſchwierigen Kochens im Vakuum 
mit Schwefelſäure behandelt war. 


Becker theilte ſeine Erfahrungen über das ſaure Kochen nach 
Marguerite (ſ. Jahresbericht 13, S. 206, 208 und 14, 201) mit ). 
Derſelbe wandte auf zweites und drittes Produkt nur etwa 1/z Prozent 
ſechziggrädiger Schwefelſäure (% des früher gebrauchten Verhältniſſes) an, 
was gutes Kochen und normale Kriſtalliſation zur Folge hatte. Dieſes 
war zwar weniger auffallend, als bei dem früheren ſtarken Säurezuſatz, 
aber immer hinreichend, um das ſaure Kochen beizubehalten. 

Die Melaſſe polariſirte allerdings weſentlich niedriger als ohne ſaures 
Kochen. 

Ein Unterſchied zwiſchen der Wirkung der Schwefelſäure und der 
Salzſäure ift nicht bemerklich geweſen; Bartz ift bei ähnlichen Verſuchen 
nicht bis zur ſauren Reaktion gegangen; bei ſo viel Saure, daß dieſe 
eintrat, war der Erfolg in Bezug auf die Höhe der Ausbeute zwar ein 
guter, aber der gewonnene Zucker (Farin) von niedrigem Gehalte und viel 
Invertzucker enthaltend, ſo daß Bartz es für bedenklich hält, wirklich ſaure 
Säfte oder Sirupe zu verkochen, während er die nicht bis zur Neutralität 
gehende Säureanwendung empfehlen zu können glaubt ). 

Becker hat vom Kochen bei ſaurer Reaktion zwar ebenfalls die Bil⸗ 
dung von Invertzucker bemerkt, aber nicht mehr, als eine Zunahme von 
1/, Prozent entſprach. 

Stammer hat Melaſſe mit Schwefelſäure im Vakuum gekocht und 
die abgehenden ſauren Dämpfe verdichtet. Er fand, daß einestheils die 
Polarisation der Melaſſe nicht abnahm und daß anderentheils das Nequi- 
valent der zugeſetzten Saure als Gemiſch von organiſchen Säuren ent⸗ 
wichen war. 

Derſelbe machte darauf aufmerkſam, daß die Schlempe in Folge der 
1 ſchwefelſaurer Salze bei dieſem Verfahren an Werth verlieren 
müſſe. 

Scheibler bezeichnete die entwickelten Säuren als vorwiegend zur Gruppe 
der fetten gehörige. 


1) Bericht über die Generalverſammlung. Zeitſchr. 25, S. 600 ff. 

2) Es ift alfo hier nur von theilweiſer Neutraliſation. der alkaliſchen Salze, nicht 
von der Austreibung von Säuren die Rede, alſo nicht von dem Marguerite'⸗ 
ſchen ſauren Kochen, ſondern nur vom Kochen mit Säure. Organiſche Säuren 
werden im letzteren Falle nicht ausgetrieben, was doch eben das Eigenthümliche des 
Marguerite’ jhen Verfahrens ausmacht. D. Red. 
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In der Generalverſammlung des Vereins für die Rübenzuckerinduſtrie 
berichtete Hulwa D wie folgt über die mit Anwendung von Phosphor— 
ſäure in der letzten Kampagne gemachten Erfahrungen: 

Die Reſultate dieſer Anwendung waren in den ſchleſiſchen Fabriken 
nicht zu allen Zeiten und nicht überall gleich befriedigend. Es iſt nicht zu 
entſcheiden, in wie weit die nicht befriedigenden Reſultate entweder auf die 
Beſchaffenheit der Safte und der Phosphorſäure oder auf die Art der An⸗ 
wendung der Phosphorſäure, den Ort des Zuſatzes, oder auch auf ver⸗ 
ſchiedene andere, den Betrieb beeinfluſſende Manipulationen zurückzuführen 
ſind. So viel ſei aber zu konſtatiren, daß die Rübenſäfte nicht zu allen 
Zeiten ſich gleich gegen dieſelbe Menge von Phosphorſäure verhalten, reſp. 
daß die Phosphorſäure in ihrer Reinigungskraft nicht zu allen Zeiten den 
Säften gegenüber gleichartig auftrete, ſowie daß in anderen zahlreichen 
Fällen wieder ganz ausgezeichnete Erfolge durch Anwendung der Phosphor⸗ 
ſäure erzielt worden ſeien. 

In Bezug auf die Beſchaffenheit ſei zu erwähnen, daß man zwi⸗ 
ſchen einer ganzen Reihe von Präparaten die Wahl hatte, welche ſich je- 
doch nicht alle gleich brauchbar erwieſen. Die feſte Phosphorſäure, die 
zuerſt in den Zeiten der Noth angewendet wurde, war recht gut und rein, 
es arbeitet ſich mit ihr leicht und ſicher, aber ſie erſcheint zu theuer, ohne 
in der Wirkſamkeit vor der flüſſigen beſondere Vortheile zu bieten. Eine 
andere Phosphorſäure mit 50 Prozent Gehalt erwies ſich wegen ihrer brei- 
artigen Form als nicht praktiſch, dazu kam, daß ſie nicht unerhebliche 
Mengen von ſchwefelſaurem Kalk und andere fremde Stoffe enthielt, welche 
dann in der Verarbeitung Unbequemlichkeiten verurſachten. 

Ferner wurden halbflüſſige und flüſſige Phosphorſäuren, mehr oder 
minder Superphosphat, mehr oder minder verunreinigt durch Gips, Eiſen⸗ 
oxid, Salzſäure, Schwefelſäure angeboten. Von den ſämmtlichen Phosphor⸗ 
ſäuren wird ſich wegen ihrer handlichen Form und verhältnißmäßig großen 
Reinheit die klarflüſſige 30-prozentige am beſten empfehlen. 

Was die anzuwendende Menge der Phosphorſäure betrifft, fo 
fürchtete man ſich in der erſten Zeit vor dem Zuviel der Phosphorſäure 
wegen der möglichen Invertirung des Zuckers; ſpäter jedoch durch die Noth 
getrieben und die Erfolge belehrt, ſtieg man in der Weiſe, daß bei den 
Stationen nach der Saturation, im filtrirten Dünnſaft und Dickſaft die 
Grenze der Alkalinität nahezu eingehalten wurde und bei der Saftgewin⸗ 
nung ſelbſt 1 Liter Phosphorſäurelöſung von 30 Prozent auf 10 Zentner 
Rüben kam, ohne daß dadurch in dem einen oder anderen Falle ein Nach⸗ 
theil herbeigeführt worden wäre. Es erſcheint wünſchenswerth, noch durch eine 


1) Zeitſchr. 25, 634 ff. 
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Reihe weiterer Verſuche für den praktiſchen Zuckerfabrikanten die zuläſſigen 
Grenzen der anzuwendenden Menge bei allen Betriebsſtationen und jeder 
Betriebsweiſe zu beſtimmen, denn jetzt herrſcht hierüber noch viel Unficherheit. 

Die Anwendung fand in den ſchleſiſchen Fabriken faſt auf allen 
Stationen Datt, von der Saftgewinnung an bis zur Verarbeitung der Nach⸗ 
produkte, und zwar in der bereits angedeuteten Menge, ſo daß die Alkalitat 
mit 2/, bis Sie ausgeglichen und auf 10 Zentner Rüben 1 Liter 30⸗pro⸗ 
zentige Phosphorſäure zugeſetzt wurde. Die Reſultate, die man erhielt, 
waren verſchieden; am wenigſten befriedigend geſtaltete ſich der Zuſatz im 
Vakuum; man fürchtete hier, zu große Mengen einzuziehen. Beſſere Er⸗ 
folge erreichte man bei den ſaturirten, reſp. filtrirten Dünnſaften; da er⸗ 
ſchienen augenfällige Reſultate gegenüber dem Verfahren ohne Phosphor- 
ſäure. Die glänzendſten Reſultate ſtellten ſich aber auf der Station der 
Saftgewinnung heraus. Es haben Fabriken geradezu ſtill geſtanden, weil 
die Säfte weder ſcheiden, noch filtriren, noch kochen wollten und der Sud 
im Vakuum auch nach 12⸗ſtündiger Arbeit kein ordentliches Korn gab. 
Die Anwendung der Phosphorſäure brachte hier fait augenblicklich den Be⸗ 
trieb wieder in Gang; es ſchied beſſer, es kochte beffer, und zuderte auch 
beſſer aus. Die Reſultate waren ſo auffällig, daß andere Fabriken, welche 
bis dahin nur ſchwer zur Anwendung der Phosphorſäure zu bewegen 
waren, von nun an dieſelbe mit Erfolg anwandten. Die Säfte werden 
nach Zuſatz von Phosphorſäure augenſcheinlich heller und opaliſiren nicht 
mehr, auch die Füllmaſſe wird heller und lurz; man erhalt die normalſten 
Sude und vorzügliches Korn. Ferner zeigte ſich niemals eine Spur von 
Invertirung, ſelbſt dann nicht, als der ſaure Saft den Sonntag über im 
Diffuſionszilinder geſtanden hatte. Es ſchien auch nach allen Verſuchen, als 
ob die Schleim oder Gummireaktion nach der Anwendung von Phosphor⸗ 
ſäure fih weſentſich verringerte. 

Des Redners Laboratoriumverſuche zeigten ihm, daß in der durch die 
Phosphorſäure hervorragend bewirkten Abscheidung von ſtickſtofffreier orga- 
niſcher Subſtanz, aljo von melafjebildenden und das Kochen erſchwerenden 
Stoffen ein weſentlicher Vorzug dieſer Reinigungsmethode begründet liege; 
ferner, daß es rathſam und rationell erſcheine, dieſe ſchädlichen Nichtzucker⸗ 
ſtoffe ſchon in der Station der Saftgewinnung zu beſeitigen, da im weiteren 
Verlaufe des Betriebes deren vollſtändige und leichte Entfernung auf 
größere Hinderniſſe ſtoße. 


Sickel empfahl, den Zuſatz von Phosphorſäure in den eben 
zur Füllung mit Schnitzeln kommenden Zilinder zu- geben ). 
Nachdem das Ablaßventil nach Reinigung des Zilinders geſchloſſen 


1) Ebendaſelbſt. 
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und die Säurelöſung eingegeben iſt, bleibt nämlich dieſe unter dem Doppel⸗ 
boden außer Berührung mit den Schnitzeln, verbreitet ſich aber beim An⸗ 
maiſchen des gefüllten Diffuſeurs mit dem Safte gleichmäßig von unten 
nach oben durch die Schnitzeln. In die Scheidepfanne gelangt nun ein 
durch und durch mit der zugeſetzten Subſtanz gemengter Saft. 


Auch O. Vibrans theilte feine Erfahrungen über die Verwen- 
dung von Phosphorſäure bei der Saftgewinnung mit ). Der 
Vortheil beſteht danach einmal in der Zerſetzung und Abſcheidung größerer 
Mengen organiſcher Verbindungen und der hieraus folgenden leichteren 
Verarbeitung des Saftes, ſchnellerem Verdampfen, gleichmäßigerem Ver⸗ 
kochen und beſſerer Bodenarbeit nebſt größerer Ausbeute an reinerer 
Füllmaſſe. Ferner wird die Knochenkohle bedeutend geſchont. Sodann 
giebt der Scheideſchlamm, wenn die Phosphorſäure in den Scheidepfannen 
verwendet wurde, ein werthvolles Düngemittel, welches bei der allerdings 
etwas koſtſpieligen Anwendung von Phosphorſäure jedenfalls in Betracht 
gezogen werden muß. 

Es giebt nach dem Verfaſſer keine Station bei der Saftgewinnung, 
wo die Phosphorſäure in größerer Quantität angewendet, eine energiſchere 
Wirkung hat, wie gerade in der Scheidepfanne vor Zuſatz von Kalk. 

Die Ausführung der Einbringung war folgende: 

Der gemiſchte Rübenſaft von den Hoppe'ſchen Filterpreſſen (Vor⸗ 
und Nachpreßſaft) wurde gleich beim Eintritt in die Scheidepfanne bis 
etwa 60 bis 65 Grad R. erhitzt, ſodann dem Quantum von etwa 1500 
Liter Saft 5 Liter Phosphorſäurelöſung von 22 Grad B. zugefügt, die 
Temperatur auf 70 Grad R. geſteigert und ſodann nach dem Kallzuſatze 
von 3½ Prozent die Saturation mit Kohlenſäure von 21 Volumprozent 
nach dem bekannten Verfahren ausgeführt. 

Je nach dem Verhältniß der Nichtzuckerbeſtandtheile im Safte läßt 
ſich der Phosphorſaurezuſatz ſteigern, nur darf man ſich der Mühe nicht 
entziehen, die Reaktion vor Zuſatz und jedenfalls aber nach Zuſatz des 
Kalkes zu prüfen; ſollte vor dem Kallzuſatze die Reaktion wirklich ſauer 
ſein, ſo glaubt der Verfaſſer kaum, daß in der doch verhältnißmäßig kurzen 
Zeit eine Inverſion ſtattfinden könne, da der raſch folgende Kalkzuſatz die 
freie Säure binde. 

Bei einzelnen Rübenſorten war in der verfloſſenen Kampagne der 
Alkaligehalt in den Säften ein ſehr bedeutender, der Phosphorſäurezuſatz 
(von 18 Grad B. ſtark) wurde bis zu 10 Liter geſteigert, ohne daß nach 
dem Erhitzen bis zur Koagulirung der Eiweißverbindungen ſich eine ſaure 
Reaktion wahrnehmen ließ. 


1) Zeitſchr. 25, 528; Oeſterr. Zeitſchr. 4, 429. 
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Daß der Phosphorſäurezuſatz in Wirklichkeit von Erfolg war, zeigte 
die Rübenverarbeitung in der Zeit, wo keine Phosphorſäure zur Verwen⸗ 
dung kam, da dann das Verkochen ungemein ſchwer von Statten ging, 
während ſofort bei Wiedereinführung von Phosphorſäure jener Uebelſtand 
gehoben wurde. Mehr noch machte ſich dieſer Unterſchied geltend, wenn 
etwa gar angefaulte Rüben ſich unter den geſunden befanden. 

Um die Wirkung der Phosphorſäure weiter zu verfolgen, unterſuchte 
der Verfaſſer den filtrirten Dickſaft auf den Alkalinitätsgehalt und zeigt 
hier ebenfalls der mit Phosphorſäure verarbeitete Dickſaft günſtigere Reſul⸗ 
tate als der ohne Phosphorſäure. Die Knochenkohle, welche bei der Fil⸗ 
tration zur Verwendung kam, war die gleiche, ſie enthielt 8,47 Prozent 
kohlenſauren Kalk, 0,68 Prozent Gips und 4,02 Prozent Kohlenſtoff. 

Filtrirter Dickſaft, ohne Phosphorſäure: 

Geſammtalkalinitt. = 0,2464 
Alkalinität durch Kalk. = 0,1683 


Alkalinität durch Alkalien. — 0,0781 
Geſammtmenge der Magneſia — 0,02317 Proz. 
Filtrirter Dickſaft, mit Phosphorſäure: 
Geſammtalkalinittt . = 0,0% 
Alkalinität durch Kalt. . . = 0,0565 


Alkalinität durch Alkalien . = 0,0395 
Geſammtmenge der Magnefia — 0,0116 Proz. 
Der aus den Scheidepfannen erhaltene Scheideſchlamm zeigte folgende 
Zuſammenſetzung: 

50,85 Proz. Feuchtigkeit 

28,68 „ Aſche 

10,22 „ Kohlenſäure 

10,25 „, Sorganiſche Subſtanz, darin 1,7 Proz. Zucker 
100,00 

und nach den einzelnen Beſtandtheilen: 

50,85 Proz. Feuchtigkeit 

10,22 „ Kohlenſäure 

031 „ Schwefelſäure 

0,27 „ Phosphorſäure 

1,06 „ Eiſenoxid und Thonerde 

24% Falk 

033 „ Magnefia 

0,38 „ unlbsl. Rüditand 

10,25 „ organ. Subſtanz, darin 0,33 Proz. Stickſtoff — 2,06 Proz. 

Proteinſubſtanz 

1,58 „ Reſt und Alkalien 

100,00 
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Scheideſchlamm mit Phosphorſäure: 

47,12 Proz. Feuchtigkeit 

18,73 Re 

11,85 „ Kohklenſäure 

22,30 „ organiſche Subſtanz, darin 1,3 Proz. Zucker 
100,00 
und nach den einzelnen Beſtandtheilen: 

47,12 Proz. Feuchtigkeit 

1185 „ Kohlenſäure 

0,22 „ Schwefelſäure 

0,86 „ Phosphorſäure 

0,33 „ Eiſenoxid und Thonerde 

Me lt 

0,47 „ Magneſia 

010 „ unlösl. Rückſtand 

22,30 „ organ. Subſtanz, darin 0,523 Proz. Stickstoff = 3,27 Proz. 

Protein 

0,62 „ Reſt und Alkalien 
100,00 

Die Proben zu obigen Unterſuchungen waren der Durchſchnitt von 
10 verſchiedenen Scheidepfannen. 

Bei einer anderen Station in der Saftgewinnung wurde verſuchs⸗ 
weiſe ebenfalls Phosphorſäure eingeführt, nämlich in den Verdampfappa⸗ 
raten. Der Zuſatz wurde hier nach der vorhandenen Kalkmenge berechnet, 
jedoch nicht weniger, ſondern 1/19 Aequivalent mehr als der geſammte Kalk 
genommen. Da in den Verdampfapparaten die Entwickelung von Ammo⸗ 
niak bedeutender ift, als in den Scheidepfannen, fo lag der Gedanke nahe, 
daß durch größeren Phosphorſäurezuſatz als zu der Ausſcheidung des vor- 
handenen Kalkes nöthig ſich erwies, auch die Magneſia theilweiſe in Form 
von phosphorſaurer Ammon⸗Magneſia entfernt werden konnte. Dieſer Ber- 
ſuch gelang in gewiſſer Weiſe, indem etwas Magneſia, jedoch nicht die 
geſammte Kalkmenge ausgeſchieden wurde. 

Wie die Unterſuchungen der Niederſchläge erwieſen, war auch hier 
wieder ein Theil organiſcher Subſtanz mit in die Ausſcheidung überge— 
gangen. 

Der Phosphorſäurezuſatz wurde ſo geleitet, daß der Saft ſtets noch 
alkaliſch reagirte; letzterer verkochte allerdings lebhafter unter bedeutender 
Schaumbildung, jedoch der Grund, weshalb dieſe Verſuche nicht fortgeſetzt 
wurden, lag in dem Umſtande, daß nach geſchehener Filtration der Saft 
im Vakuum zu ungeſtüm verdampfte. 
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In Jahren, wo die Rübenverhältniſſe nicht ſo ungünſtig wie in der 
letzten Kampagne ſind, iſt es vielleicht empfehlenswerth, dieſen Verſuch weiter 
zu verfolgen; freilich wird hierbei die verwendete Phosphorſäure nicht mehr 
nutzbar. 

Eine Verminderung des Entfärbungsvermögens, ſowie der Wirkung 
der Knochenkohle tritt bei dieſem Stadium der Verwendung von Phosphor⸗ 
ſäure wohl kaum ein, die in dem Didfafte enthaltene Ausſcheidung zeigt 
fih als ein zarter, voluminbſer Niederſchlag, lagert fih als ſolcher auf der 
Knochenkohle freilich ab, iſt jedoch ſowohl durch Säuren wie durch Aus⸗ 
waſchen leicht zu entfernen. 

Die zur Verwendung gekommene Phosphorſäure war aus der chemiſchen 
Fabrik von de Haen in Hannover bezogen. Dieſelbe kommt als eine 
dickflüſſige, in Waſſer theilweiſe leicht lösliche Subſtanz in den Handel; ihre 
Zuſammenſetzung war folgende: 

28,50 Proz. Waſſer 
4,47 „ Schwefelſäure 
6,83 „ Kalk 
166 „ Eiſenoxid 
082 („ Magneſia 
10,94 „ Organiſche Subſtanz und chemiſch gebundenes Waſſer 
0,40 „ Unlöslicher Rückſtand 
44,98 „ Phosphorſäure, davon löslich 43,98 Proz. 
140 „ Net 
100,00 Proz. 

Einen anderen klar darliegenden Erfolg bei der Verwendung von Phos⸗ 
phorſäure zeigte der geringere Gehalt an organiſcher Subſtanz in der Füll⸗ 
maſſe. Ein vierwöchentlicher Durchſchnitt der in dieſer Zeit von jedem ein⸗ 
zelnen Sude entnommenen Probe ohne Phosphorſäure gab einen Gehalt 
von 4,07 Proz. organiſchem Nichtzucker, während ein gleicher Durchſchnitt 
derſelben Zeit bei Anwendung von Phosphorſäure einen organiſchen Nicht⸗ 
zuckergehalt von 1,93 Proz. aufwies. Es ſind dieſes Zahlen, die jedenfalls 
eine Berückſichtigung verdienen. Ein geringerer Waſſergehalt der Füllmaſſe, 
wie derſelbe von Anderen beobachtet wurde, ergab ſich nicht, ebenſo war der 
Aſchengehalt ziemlich übereinſtimmend, ſelbſtverſtändlich beide im Verhältniß 
zum Zucker. 


W. Bartz veröffentlichte einige Verſuche 1) über den Einfluß des Stehen- 
laſſens der Diffuſionsbatterie während eines eintägigen Zeit— 


1) Zeitſchr. 25, 323; Oeſterr. Zeitſchr. 4, 364. 
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raums und zwar Sonntags Morgens beim Schluß und Abends beim Wieder- 
beginn der Arbeit. In der folgenden Zuſammenſtellung der Reſultate be⸗ 
deutet Nr. I. dasjenige Gefäß, welches zuletzt mit Schnitzeln gefüllt wurde, 
Nr. IV. und Nr. VII. ſind die um drei, reſp. ſechs Gefäße rückwärts gelegenen. 


1. Am 20. September. 


8 Uhr Morgens: 
Nr. I. Nr. IV. Nr. VII. 


Spezifiſches Gewicht. 1,0488 1,0166 1,0050 
Biff 120 4,23 1,29 
Ing ke "Det re Erin 2,85 0,74 
Nichten EE 1,38 0,55 
Auf 100 Zucker: Nichtzuder 28,0 48,3 74,3 
Quotſen ;; "EH 67,4 57,4 
6 Uhr Abends: 

Spezifiſches a . 10564 1,0197 1,0097 
Ders > , - TIES 5,00 2,49 
1004 3,01 0,79 
Nichtzucker. 3,81 1693 1,70 
Auf 100 Zucker: Nichtzucker 37,9 66,1 215,3 
72 60,2 31,7 


2. Am 27. September. 
8 Uhr Morgens: 


Neal Nr I III. 
Spezifiſches an „ 10597 170196 1,0087 


Birr e JH 4,97 2,23 
Budera >, dm EE 8,76 1,16 
Nidtzudr. . . . 3,78 1,21 1,07 
Auf 100 Zucker: "äng 34,9 32,1 92,2 
Quotient 74,1 75,6 52,0 


6 Uhr Abends: 
Spezifiſches Fa .. 1,0634 1,0249 1,0100 


An A7 a 15748 6,29 2,56 
Zucker az ee 3,91 1,28 
Nichtzucke “ 10 2,38 1,28 


Auf 100 Zucker: Nichtzucker 38,4 60,9 100,0 
Quotient a. 722 62,2 50,0 
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Aus vorſtehenden Zahlen erhellt, daß das lange Stehen der Säfte 
allerdings eine Abnahme des ſcheinbaren Reinheitsquotienten zur Folge hat, 
indeſſen will der Verfaſſer dieſem Umſtande eine große praktiſche Bedeutung 
nicht beimeſſen, denn Thatſache ift, daß die ſtehengebliebenen Säfte in der 
weiteren Verarbeitung keinerlei Anomalien zeigen. Es bleibt noch übrig 
zu erwähnen, daß über den Grad der Inverſion, welche unter dem Ein⸗ 
fluß der Zeit und der vorhandenen Pflanzen- und organiſchen Säuren ein⸗ 
tritt, ein klares Bild noch nicht zu gewinnen war; während in einem 
Falle die Säfte von I. und IV. (Abends) je 0,4 Proz. Invertzucker ent⸗ 
hielten, war in dem anderen Falle ſo wenig von jener Zuckerart vorhanden, 
daß das ausgeſchiedene Kupferoxidul kaum gewogen werden konnte. 

Der Verfaſſer hat die Ueberzeugung gewonnen, daß man ohne Beden- 
ken das Abſüßen der Diffuſionsbatterie unterlaſſen kann, wenn die Dauer 
der Arbeitspauſe 12 Stunden nicht überſchreitet. 

Der Hauptvortheil, der dadurch erzielt wird, liegt in der Möglichkeit, 
ohne beſonderen Koſten⸗ und Zeitaufwand allwöchentlich etwa 500 Ztr. 
Rüben mehr verarbeiten zu können, denn das Aufarbeiten der Abſüßſäfte 
erfordert, daß die Rübenverarbeitung ſchon 3 bis 4 Stunden vor dem eigent⸗ 
lichen Wochenſchluß eingeſtellt werde. 


2. Nebenprodukte und Hülfsſubſtanzen. Wiederbelebung 


und Erſatzmittel der Knochenkohle. 
(Apparate dazu ſiehe III, 3). 


Eine künſtliche Thierkohle, welche die entfärbende Eigenſchaft des 
Spodiums theilte, wurde von A. Gawalovski darzuſtellen verſucht 1). 

Derſelbe füllte eine geräumige Flaſche mit wallnußgroßen Stücken 
lipariſchen Bimsſteines und mit friſchem geſchlagenen Ochſenblute an, ſo daß 
alle Stücke davon bedeckt waren, pumpte mit einer Handluftpumpe die Flaſche 
möglichſt luftleer, und öffnete dann den Lufthahn wieder, damit die Flüſſig⸗ 
keit beffer in die Poren eindringe. Nun füllte er mit den völlig durchtränk⸗ 
ten Bimsſteinſtücken heſſiſche Tiegel, verſchloß dieſelben mit gut paſſendem 
Deckel und glühte ſo lange, bis ſich kein brennendes Gas mehr zeigte. Der 
mit Blutkohle durchdrungene Bimsſtein erwies ſich in allen Theilen glei) 
mäßig glänzend ſchwarz und haftete an der Zunge. Eine Probe deſſelben 
mit ätzendem und kohlenſaurem Natron behandelt, gab keine unverkohlten 
organiſchen Stoffe mehr. 5 

Geſchiedener Rübenſaft, der 0,20 Proz. Alkalinität und eine rothgelbe 


1) Zeitſchrift 25, 218, nach Polyt. Journal. 
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Farbe hatte, wurde mit dieſer Kohle ½ Stunde warm ſtehen gelaſſen; es 
ergab fidh eine beinahe waſſerhelle Farbe; die Alkalinität (0,19 Proz.) wurde 
jedoch nicht vermindert. 

Da das Blut immer Mineralſtoffe enthält, wurde der Aſchengehalt von 
12 verſchiedenen Blutſorten beſtimmt und im Durchſchnitt 0,667 Proz. 
gefunden. 

Auf 1 Kubikmeter Bimsſtein kommen etwa 6,75 Liter Blut, ent⸗ 
ſprechend 46 Grm. Salze; dennoch konnte dieſe geringe Menge im Betriebe 
läſtig werden. Es wurden daher 1 Kbdzm. Bimsſteinkohle mit kochendem 
deſtillirtem Waſſer ausgelaugt und nach einer halben Stunde in den 3 Liter 
Waſchwaſſer 1,5 Grm., durch verdünnte Eſſigſäure 2,2 Grm., Salze erhalten. 

Es iſt daher dieſes Surrogat vor ſeiner Anwendung auszuwaſchen. 
Ein Verdrängen des Spodiums wird wohl nicht möglich ſein; doch konnte 
nach Anſicht des Verfaſſers das Bimsſteinfilter als Nachfilter wirken und 
dadurch das Spodium wenigſtens theilweiſe erſetzen. Noch bleibt zu er- 
wähnen, daß die trockene Deſtillation der blutgetränkten Bimsſteinſtücke ein 
ſchön brennendes, leuchtendes Gas lieferte. 


Auch Melſens hat ſich neuerdings damit beſchäftigt, ein Erſatz⸗ 
mittel für Knochenkohle darzuſtellen Y. 

Mit ſehr konzentrirten Löſungen von Kalkphosphaten in Salzſäure 
tränkte er Holzſtücke, die ſenkrecht zur Stammrichtung geſchnitten waren, 
ferner Sägeſpäne, Loherückſtände, Torf, Braunkohle, halbverkohlte Hölzer, 
Kohle ꝛc. Nach Sättigung bei Eintauchen in der Wärme wurde das Ueberflüſſige 
durch Abtropfenlaſſen entfernt und dann die gefättigte Holzſubſtanz u. f. w. 
geglüht, dann ausgewaſchen und nochmals geglüht. 

Die ſo dargeſtellte Kohle wirkte ebenſo entfärbend, wie ihr gleiches 
Gewicht Knochenkohle, iſt aber ſpezifiſch ſehr leicht und erfordert daher ſehr 
große Filter. Der Verfaſſer iſt der Anſicht, daß man dieſen Uebelſtand da⸗ 
durch vermeiden konne, daß man das Tränken mit Phosphatlöſung, Aus⸗ 
waſchen des Chlorkalziums und Glühen wiederholte. 

Organiſche Stoffe, welche vor der Zerſetzung ſchmelzen, find nicht an- 
wendbar; auch Thon und ſchwefelſaure Thonerde fand Melſens unanwend⸗ 
bar, aber Kohle mit 50 Proz. Magneſiaverbindungen ſoll beſſer entfärben, 
als alle anderen. 

In allen Fällen aber zeigt ſich der Erfolg niemals als ganz geſichert, 
indem er ſehr von der Führung des Feuers abhängig ſcheint. 

Jedenfalls iſt ein jetzt ſchon anwendbares Erſatzmittel für die Knochen- 
kohle hiermit noch nicht gegeben. 


1) D. Ind.⸗Zeitung 1875, Nr. 21, nach Monit. ind. belge. Oeſterreich. Zeit⸗ 
ſchrift IV, 648. 
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Soſtmann ) empfahl die Anwendung der Kiesabbrände aus chemi⸗ 
ſchen Fabriken zur Reinigung des Leuchtgaſes, an Stelle des theuereren 
Eiſenvitriols. 


3. Fabrikationsverluſte. 


Eine ſauer reagirende Flüſſigkeit aus dem Ueberſteiger des Ba- 
kuumapparates einer Rübenrohzuckerfabrik unterſuchten K. Birnbaum 
und J. Koken ). 

Im Frühjahr 1874 beobachtete man nämlich in Waghäuſel eine ſtark 
jaure Reaktion derjenigen Flüſſigkeit, welche ſich im Ueberſteiger des Vakuum⸗ 
apparates der Rohzuckerfabrik anſammelte. Die Wände des Ueberſteigers 
wurden wiederholt durch die Säure zerſtört; die Flüſſigkeit nahm aus die⸗ 
ſem Apparate Blättchen eines dunkelbraunen Eiſenſalzes mit ſich. Unter⸗ 
ſucht wurde außer der im Ueberſteiger angeſammelten rohen Flüſſigkeit eine 
kleine Menge des erwähnten Eiſenſalzes — ein Deſtillat, welches erhalten 
war beim Kochen der rohen Fluͤſſigkeit mit verdünnter Schwefelſäure, end» 
lich ein Zinkſalz, welches durch Neutraliſation des zuletzt erwähnten Deſtillates 
mit Zinkkarbonat dargeſtellt wurde. 

Das Eiſenſalz erwies fih bei der Analyſe als Eiſenoxidazetat. Die 
Blättchen, in denen es auftrat, waren keine Kriſtalle, ſondern wurden unter 
dem Mikroſkope als Bruchſtücke der dünnen Haut erkannt, in welcher das 
Eiſenoxidazetat beim langſamen Verdunſten feiner Löſung zurückzubleiben 
pflegt. — Das Zinkſalz beſaß einen Geruch, der an Valerianſäure erinnerte. 
Durch Umkriſtalliſiren (die Löſung des Salzes fied beim Erwärmen Zint- 
oxid ab) gereinigt und bei 1000 getrocknet, beſtand es aus einer ſeiden⸗ 
glänzenden, ſtrahlig⸗kriſtalliniſchen Maſſe, welche 43,0 Proz. Zinkoxid bei 
der Analyſe lieferte. Da Zinkazetat (C,H,ZnO,) 44,2 Proz. Zinkoxid 
enthält, ſo beſtand das unterſuchte Salz vorherrſchend aus der Zinkverbin⸗ 
dung der Eſſigſäure, vielleicht verunreinigt durch das Salz einer kohlenſtoff⸗ 
reicheren Säure. 

Die bei genauer Unterſuchung verſchieden dargeſtellter Salze gewon⸗ 
nenen Zahlen zeigten denn auch, daß Eſſigſäure ſtets in größter Menge vor⸗ 
handen war, daneben aber mußten Säuren mit kleinerem und größerem 
Kohlenſtoffgehalte zugegen ſein. In der That gelang es auch, die Anweſenheit 
von Ameiſenſäure und Butterſäure zu erkennen. 

Außer dieſen Gliedern der Fettſäurereihe gelang es nur noch Oral- 


1) Zeitſchr. 25, 1065. — 2) Polyt. Journal 216, 52. Zeitſchr. 25, 538. Polyt. 
Zentralbl. 1875, S. 321. Oeſterr. Zeitſchr. 4, 564. 
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ſäure in dem Ueberſteigerinhalt nachzuweiſen. Alle diefe Säuren waren 
theilweiſe an Ammoniak gebunden, welches in Strömen entwich beim Er⸗ 
wärmen des mit Soda oder Kalk überſättigten Kondenſationswaſſers. 

Die rohe Flüſſigkeit war braun gefärbt, ſchwach fluoreszirend, beſaß 
den Geruch der Rübenmelaſſe. Im Waſſerbade bis zum konſtanten Gewichte 
abgedampft, hinterließ 1 Liter des Ueberſteigerinhaltes nahezu 200 Grm. 
einer zähen, beim Erkalten amorph erſtarrenden Maſſe. Der Zucker, welcher 
aus dem Vakuumapparate übergeſpritzt war, beſtand zum größten Theile 
aus Saccharoſe, enthielt nur kleine Mengen von Dextroſe. Durch wieder⸗ 
holte Deſtillation von 0,5 Liter des Ueberſteigerinhaltes mit verdünnter 
Schwefelſäure und Titration des Deſtillates fanden die Verfaſſer, daß die 
genannte Quantität der rohen Flüſſigkeit 13,6 Grm. Eſſigſäure, zum Theil frei, 
zum Theil an Ammoniak gebunden, enthielt. Da die unterſuchte Flüſſigkeit das 
ſpezifiſche Gewicht 1,040 beſaß, ſo enthielt ſie 2,61 Gewichtsprozente Eſſig⸗ 
ſäure. Durchſchnittlich ſammeln ſich im Ueberſteiger des Vakuumapparates 
bei dem Verkochen von 4000 Kilgr. Füllmaſſe (mit im Mittel 80 Proz. 
Zucker) 25 Liter Flüſſigkeit an; es entſtehen alſo bei dem Verkochen 0,023 Proz. 
vom Zuckergewichte an Eſſigſäure oder äquivalente Mengen ihrer Homologen. 
Daß die Säuren theilweiſe an Ammoniak gebunden ſind, kann nicht auffallen. 
Die Füllmaſſe im Vakuumapparate reagirt bei normalem Betriebe ſchwach 
alkaliſch, beim Verkochen können deshalb leicht ſtickſtoffhaltige Nichtzucker 
unter Freiwerden von Ammoniak zerſetzt werden; die Folge davon iſt es ja, 
daß das Kondenſationswaſſer bei dem Vakuumapparate in der Regel ſchwach 
ammoniakaliſch reagirt. 

Schwieriger ift es, die Bildung der beobachteten Säuren zu erklären. 
Selbſt im Vakuumapparate kann möglicher Weiſe eine theilweiſe Zerſetzung 
des Zuckers durch trockne Deſtillation, vielleicht unter Mitwirkung der Alka⸗ 
lien, eintreten; es können dabei Säuren entſtehen, die ſich mit dem gleich- 
zeitig auftretenden Ammoniak verbinden. Die Ammoniumverbindungen 
verflüchtigen ſich dann unter theilweiſer Zerſetzung durch Diſſociation, das 
flüchtigere Ammoniak wird zum Theil weiter fortgeführt von den Waſſer⸗ 
dämpfen als die Säuren, welche letztere im Ueberſteiger kondenſirt werden. 
Oralfäure und Ameiſenſäure find bekannte Zerſetzungsprodukte des Zuckers 
bei der Einwirkung von Alkalien, Eſſigſäure bildet ſich auch immer bei der 
trocknen Deſtillation des Zuckers. Neben dieſer hätte ſich in dem vorliegenden 
Falle auch Butterſäure gebildet. 

Allerdings iſt es nicht gelungen, bei einem direkten Verſuch, bei 
dem eine geſättigte Zuckerlöſung, welche durch Zuſatz von Aetzkali ſchwach 
alkaliſch gemacht war, bei möglichſt niederer Temperatur der Deftillation 
bis zur beginnenden Gelbfärbung des Retorteninhaltes unterworfen wurde, 
das Auftreten von Eſſigſäure und Butterſaure zu beobachten. 
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Wahrſcheinlicher iſt es, daß die Fettſäuren von dem noch im Dickſafte 
enthaltenen organiſchen Nichtzucker geliefert wurden. 25 


Scheibler veröffentlichte ) eine Zuſammenſtellung der Betriebs⸗ 
reſultate und Verluſtberechnungen einiger (21) Zuckerfabriken für 
die Kampagne 1874/75 als Verſuch zur Anbahnung einer chemiſchen 
Statiſtik der Rübenzuckerinduſtrie. * 

Wir können an dieſer Stelle nur auf das, 50 Seiten einnehmende 
und 22 Tabellen enthattende Original verweiſen, da ein Auszug ebenſo 
wie allgemein gültige Schlüſſe unſtatthaft erſcheinen. Letztere hat auch 
Scheibler einſtweilen nicht für angemeſſen gehalten, aus ſolchen Zahlen 
zu ziehen. 


E. Mategczeck theilte Reſultate über den Erfolg der Entzuckerung 
der Schlammpreßlinge, namentlich durch hidrauliſche Auspreſſung, mit ?). 
In einer Preſſe von 546 Wiener Quadratzoll Preßfläche und 30,6 Wiener 
Zoll PadHöhe wurden täglich 193 Zentner gut gepreßter Schlamm der 
Schlammpreſſen ausgepreßt, und dabei vorzugsweiſe Horden aus Eiſen— 
blech angewendet. Der Druck betrug 83 Atmoſphären. 

In nachſtehender Tabelle ſind die Ergebniſſe der unter verſchiedenen 
Verhältniſſen angeſtellten Verſuche überſichtlich zuſammengeſtellt. 


1) Zeitſchr. 25, 267 bis 317. 
2) Böhm. Zeitſchr. 3, 440. 
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Die unmittelbar aufgefangene und gewogene Menge abgepreßten Saftes 
iſt um etwa 1 Prozent geringer, als die aus dem Gewichtsunterſchiede zu 
berechnende. Bei weitem die größte Menge (88 Prozent) floß in den erſten 
vier Minuten ab; der Packſtoß wurde auf 18 ¼ Zoll, alfo um 31,2 Proz. 
zuſammengepreßt. 

Der abfließende Saft iſt etwas konzentrirter, aber von etwas geringerer 
Reinheit, als der der Vorpreſſen. Letzteren Umſtand ſchreibt der Verfaſſer 
der Wirkung von fih noch nachlöſchendem Kalk zu, welcher eine Art Rück⸗ 
ſcheidung bewirken ſoll, eine Erklärung, welche aber kaum als ſtichhaltig zu 
betrachten iſt, da die Rückſcheidung doch wohl nur eine Folge von Saturation 
des Kalkes iſt. 

Folgende Vergleichszahlen werden vom Verfaſſer gegeben und bemerkt, 
daß beim nachherigen Aufkochen die Säfte der Nachpreſſung eine etwas 
ſtarkere Nachſcheidung als die der Vorpreſſung erkennen laffen. 
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Was die Menge des erhaltenen Schlammes und die des aus— 

gepreßten Saftes bei verſchiedener Kalkmenge anbelangt, ſo wurden 
folgende Reſultate gewonnen: 


= an 71 EEE i 
ER = Zb 2 S E H 
2 85 48.28 TUA „ 88 "ae Me 
Ssn, E22 8382 WË z 2 achpreſſe 
Saz 88 er E EE 
S |E.2 Esel, = ECK, $ Bein! Ali ep 
GER ER Eis SS = Z „Schlamm Schlamm 
ZDE Wu S SS Z 3 5 vor der nach der 
d 3 8 ə A SER Preſſung Preſſung 

1,65 9,55 7,39 2,16 0,177 22,6 
2,03 10,61 8,34 2,27 "| 0,185 2173 
2,50 9,38 7 151 0,123 16,0 203,2 167,3 
2,75 10,74 869| 205 0,167 19,0 
3,00 1088 9,01 Lët | 0,150 16,9 
3,30 1% % | ` 128. 0439 152 216,78 183,6 
3,70 ) 13,93 | 1169| 224 0,176 19,0 204,7 165,6 

emt | 9366| 8,31] 135 0,114 14,0 193,3 173,2 


) Der verwendete Kalkſtein war von ſchlechter Beſchaffenheit. 
*) Bei geringerer Nübenverarbeitung, deswegen die Preßlinge aus der Bor: 
preſſe von härterer Beſchaffenheit ſind. 


Dieſe Ausbeuten wurden alle unter Anwendung eines Druckes von 
90 Atmoſphären pro Quadratzoll Preßſtempelfläche erzielt. Gewöhnlich 
wird mit 3,3 Prozent Kalk gearbeitet und beim Nachpreſſen 2,0 Prozent 
Saft mit 0,16 Prozent Zucker gewonnen. 


Pro 100 Rübe: 


nach der nach der Gewinn 
Vorpreſſung | Nachpreſſung durchs 
Proz. Proz. Nachpreſſen 
NUT We a 11,32 9,33 
Da. Sad SB EE Gu 4,11 2,00 


n nenne 0,457 0,32 0,16 
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Die Menge des gewonnenen Zuckers (0,16 Prozent) betragt 32,8 
Prozent von der in dem nicht nachgepreßten Schlamme enthaltenen (0,487). 

Durch das Nachpreſſen wird die Schlammmenge alſo aus den Vor⸗ 
preſſen von 100 auf 82,4 reduzirt und 17,6 Prozent ſaturirten Saftes mit 
1,304 Zucker gewonnen. So erfreulich dieſe Reſultate auch au und für 
ſich ſind, ſo iſt doch der Zuckerverluſt noch ein zu bedeutender, als daß man 
die noch zurückbleibende Menge — 67,2 Prozent als ungewinnbare be 
trachten folte. In Fabriken, bei denen ſogenannte Kammerpreſſen in Ber- 
wendung ſtehen, ift eine jo große Leiſtungsfähigkeit der hidrauliſchen Nach⸗ 
preſſen aus dem Grunde nicht möglich, weil die in Stücken aus den Vor- 
preſſen herausfallenden Schlammpreßlinge in Säcke gepackt werden mifen 
und wegen des größeren Volumens immer eine viel geringere Beſchickung 
wie beim Einlegen ganzer Kuchen, zulaſſen. 

Auf dieſelbe Menge Schlamm wird man demnach bei Kammerpreſſen 
eine größere Anzahl Nachpreſſen in Anwendung bringen müſſen. 


Die vom Verfaſſer mitgetheilten Ergebniſſe über die Entzuckerung 
durch Anwendung von Dampf oder Waſſer in der Filterpreſſe übergehen 
wir, da dieſe Arbeit als nicht lohnend ſchon längſt nicht mehr ernſtlich in 
Betracht kommt. Auch iſt über betreffende Beobachtungen bereits früher in 
abſchließender Weiſe durch Stammer berichtet worden. Man ſehe Jahres— 
bericht 7, 359 ff. 


H. Corbin ließ ſich folgendes Verfahren zur Entſaftung des 
Schlammes ) patentiren. 

Der flüſſige Schlamm aus den Abſetzgefäßen wird in einer Reihe von 
geſchloſſenen Gefäßen ausgelaugt, bis der abfließende Saft auf 0,5 bis 
0,6 Grad Dichtigkeit gefallen ift, worauf man den Schlamm durch Filter- 
preſſen gehen läßt; der hier abfließende verdünnte Saft dient zur Aus- 
laugung des Schlammes, die durch etwas reines Waſſer beendigt wird. 
Das Verfahren bedarf keiner Handarbeit, und geſtattet bei geringem Waſſer⸗ 
verbrauch eine ſehr weitgehende Schlammentſaftung. 

Das uns vorliegende Original enthält nur eine mangelhafte Zeich— 
nung des Auslaugeapparates, von deren Wiedergabe wir hier abſehen, in- 
dem wir uns vorläufig und bis zu eingehenderen Berichten auf die Beſchrei— 
bung der inneren Einrichtung der Gefäße beſchränken. Es iſt klar, daß 
bei der bekannten Beſchaffenheit des Abſatzſchlammes diefe das Weſentliche 
des Verfahrens ausmacht. 

Der Verfaſſer iſt davon ausgegangen, daß die Auslaugegefäße von 


1) Journ. des fabr. de sucre 16, Nr. 3 (29. April 1875). 
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geringer Größe ſein müſſen, um den Aufenthalt des Schlammes darin zu 
beſchränken, und daß fie eine ſehr große Filterfläche enthalten müſſen, die 
außerdem fo eingerichtet fein foll, daß ihre Oeffnungen ſich nicht leicht ver- 
ſtopfen. 

Die (drei) Auslaugegefäße ſind daher mit einer ſenkrechten hohlen 
Axe verſehen, welche eine Reihe von horizontalen Filtrirſcheiben trägt. Dieſe 
Scheiben beſtehen je aus zwei gelochten, durch Nieten in einer Entfernung 
von 2 Millimetern erhaltenen Blechtafeln. Die Scheiben ſind beiderſeits 
mit Leinwand überzogen, die an den Rändern zuſammengenäht iſt. 

Die Are, welche diefe Scheiben trägt, ift auf dem kegelförmigen Ende 
einer Mittelwelle befefligt und wird durch diefe in Drehung verſetzt. 

Das obere Mannloch des Gefäßes kann leicht geöffnet und die Are 
mit den Platten herausgenommen und die Tücher gereinigt werden. Es 
wird zu dieſer Arbeit ein über den drei Gefäßen beweglicher Flaſchenzug be⸗ 
nutzt, ſo daß die Entleerung und Reinigung nicht länger dauert, als bei 
den Filterpreſſen. 

Daß der Zuckergehalt der aus dem ausgelaugten Schlamm dargeſtell⸗ 
ten Filterpreſſenluchen viel niedriger als ſonſt ausfällt, bedarf keines Be⸗ 
weiſes. Der Saft aus den Auslaugern kann zum Theil zum Kalkloſchen 
verwendet werden. 

Nach Corbin haben wiederholte Analyſen gezeigt, daß der Saft der 
Auslanger ebenſo rein ift, wie der Fabrikſaft. (2% D. Red.) 

Die Verdünnung iſt in Folge der regelmäßigen Verbindung der drei 
Gefäße keine bedeutende. Der Genannte berechnet fie auf nur 12 Pro- 
zent, ſo daß alſo der Dünnſaft im Ganzen keine bemerkenswerthe Verände⸗ 
rung erleiden konne. 

Ob dieſe Umkehrung der Reihenfolge in den Arbeiten mit Scheide⸗ 
ſchlamm ein glücklicher Gedanke ift, erſcheint mindeſtens zweifelhaft, da es 
zum Auslaugen des waſſerhaltigſten flüſſigen Schlammes jedenfalls weit 
mehr Waſſer bedarf, als zur Verarbeitung der trockenen Kuchen; um dieſe 
Waſſermenge zu vermindern, iſt aber eben die ziemlich umſtändliche und 
zuſammengeſetzte Arbeit nothwendig geworden. 


Soſtmann !) empfahl, die Kohlensäure zum Abdrücken des Saftes 
aus den Schlammpreſſen anzuwenden. 


1) Zeitſchrift 25, 1066. 
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4. Kolonial⸗Zucker⸗Fabrikation. 


Das Zuckerrohr und ſeine Verarbeitung mittelſt des Diffu— 
ſionsprozeſſes in Luifiana iſt der Titel eines febr ausführlichen und 
ins Einzelne eingehenden Berichtes L. Kollmann's ), welcher alles Wiſſens⸗ 
werthe über dieſen Gegenſtand nebſt einer großen Reihe von Erfahrungen 
über dieſe Arbeit enthält. Nach einigen allgemeinen Bemerkungen über die 
Landesverhältniſſe beſpricht der Verfaſſer das Zuckerrohr, ſeinen anatomiſchen 
Bau und die Natur ſeines Saftes, wobei die bekannten Beobachtungen 
Wiesner's ſowie diejenigen Jcery's und Anderer in ausgiebiger Weiſe 
benutzt werden. 

Die Kultur des Zuckerrohrs wird dann ebenfalls, ſowie die Feinde 
dieſer Pflanze beſprochen, und dann Plan und Arbeit der Rohrdiffuſions⸗ 
fabrik in Luiſiana, deren techniſcher Direktor der Verfaſſer ift, mitgetheilt. 

Wir bemerken in dieſer Beziehung hier nur, daß ſowohl die Schneide 
maſchine, als namentlich die Diffuſionsgefäße für den Zweck der Rohrver⸗ 
arbeitung etwas umgeändert werden mußten. Die Rohrſtücke liegen nam⸗ 
lich nach der Auslaugung ſo feſt aufeinander, daß eine beſondere Einrichtung 
des unteren Theiles der Gefäße nöthig war, um die Entleerung mit geringen 
Arbeitskräften und in kurzer Zeit bewerkſtelligen zu laſſen. Die Größe der 
Gefäße beträgt 120 Kubitfuß, die Füllung 42 Zentner Rohrſchnitte und 
32½ Zentner Waſſer. Entleerung, Reinigen und Wiederverſchließen wird 
jetzt in 6 bis 8 Minuten von zwei Arbeitern bewerkſtelligt. Verarbeitet 
wurden in 20 Stunden 2890 Zentner Rohr. Auch die Arbeit iſt eine 
andere als bei den Rübenſchnitten: die Füllung jedes Gefäßes wird yie 
nächſt mit direktem Dampf behandelt, ehe Saft zugegeben wird. Auch 
bleibt die Temperatur in den erſten drei Gefäßen ſtets 72 bis 750 R. 

Der Verfaſſer beſchreibt daun die Arbeit ausführlich, ſowohl in Be- 
treff der Saftgewinnung, als in Betreff der weiteren Vorgänge in der 
Fabrik und vergleicht die mittelſt der Diffuſion erzielten Reſultate mit den- 
jenigen, welche nach dem alten Preßverfahren in der Rohrmühle erreicht 
wurden. 

Es mag hier nur erwähnt werden, daß bei ſonſt gleicher (unverbeſſerter) 
Arbeitsweiſe die Diffuſion 43 Prozent mehr Kriſtallzucker lieferte als die 
Mühle. 


1) Oeſterr. Zeitſchr. 4, 267. 
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Wegen der zahlreichen höchſt intereſſanten Einzeluheiten, jowie wegen 
des Vergleiches der Arbeiten mit Mühle und Diffuſion in Bezug auf den 
erzielten Gewinn müſſen wir hier auf das Original verweiſen. Alle An⸗ 
gaben ſprechen ſehr klar für den großen Werth des Diffuſionsberfahrens 
bei der Zuckerrohrverarbeitung. 


VI. 
Literariſches. 


La question des sucres au point de vue international. Par H. B. 
Hittorf, Ingenieur. Bruxelles et Paris 1875. 168 Seiten. 
Ausführliche und auf die Einzelheiten eingehende Beſprechung ſ. Zeit⸗ 
ſchrift 25, 737. 


Anleitung zur chemiſchen Unterſuchung techniſcher Produkte, 
welche auf dem Gebiete der Zuckerfabrikation und Land— 
wirthſchaft vorkommen, mit Rückſicht auf die Werthbeſtimmung, 
nebſt lebungsbeiſpielen und Tabellen. Zum Selbſtſtudium und 
Gebrauche für Techniker, Chemiker, Fabrikanten, Landwirthe, Stener- 
beamte, ſowie für Gewerbeſchulen. Von Dr. B. Wackenroder. Leip- 
zig 1875, bei Arthur Felix. 158 Seiten gr. 8. Preis 5 Mark. 

Ausführliche und ein durchweg ungünſtiges Urtheil motivirende Be— 

ſprechung ſ. Zeitſchr. 25, 219. 


Adreſſenbuch der Zuckerfabriken und Raffinerien aller Lander 
Europas. Mit Angabe der gegenwärtig in dieſen Ländern beſtehenden 
Zuckerzölle und Steuern ꝛc. w. Herausgegeben von dem Zentralverein 
für Rübenzuckerinduſtrie in der österreich. ungar. Monarchie. VIII. Aus⸗ 
gabe. Wien, im Selbſtverlage des Zentralvereins 1876. 13 Bogen. 4 fl. 

Dieſes mit großem Fleiß gearbeitete und gut ausgeſtattete Adreſſenbuch 
verdient alles Lob und wird Denen, die Beziehungen zur Zuckerfabrikation 
haben, äußerſt willkommen ſein. Vollſtändigkeit und Ueberſichtlichkeit ſind 
demſelben in hohem Grade eigen. Einige Ungenauigkeiten in gewiſſen 
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Beziehungen erſcheinen gegenüber den Vorzügen des Buches und dem Umfange 
des behandelten Gebietes als unbedeutend. Wir wollen in dieſer Beziehung 
darauf aufmerkſam machen, daß der Ausdruck „Sachſen“ für Provinz Sach⸗ 
ſen gebraucht wird, während doch auch S. 85 Provinz Sachſen zu leſen 
iſt, und daß die Liſte (S. 138) der belgiſchen Saftfabriken (Reibereien) 
unrichtig ift. Waremmes muß als Zentralfabrik geſtrichen werden, während 
die vier vorhergehenden die zu Waremmes (usines centrales de Warem- 
mes), und nicht wie alle anderen zu Wanze gehörige Saftfabriken ſind. 
Auch mag noch bemerkt werden, daß die belgiſchen Provinzen entweder 
alle mit franzöſiſchen oder mit deutſchen Namen, aber nicht theils ſo, theils 
fo aufgeführt fein ſollten. 

Dieſe bei einem ſolchen Buche kaum ganz zu vermeidenden Fehler 
konnen deſſen Brauchbarkeit aber wohl kaum Abbruch thun und ſie dürften 
ſpater leicht vermieden werden. Das Adreſſenbuch zeichnet Déi ganz beſon— 
ders vortheilhaft vor dem entſprechenden franzöſiſchen aus: 


Liste générale des fabriques de sucre, raffineries et destilleries de 
France, de Belgique, de Hollande et d’Angleterre. Campagne 
1875/76. Paris. Pr. 2 fr. 


und zwar ſowohl was Ausſtattung, als was Vollſtändigkeit betrifft. 
Letzteres ift eben uur ein Namensverzeichniß und begreift nur die genannten 
Länder. Seine Brauchbarkeit iſt daher, entgegengeſetzt dem öſterreichiſchen, 
eine nur auf die engſten Kreiſe und Fälle beſchränkte. 


Der Rübenbau. Für Landwirthe und Zuckerfabrikanten bearbeitet von 
F. Knauer. Vierte vermehrte und verbeſſerte Auflage. Berlin. Verlag 
von Wiegand, Hempel u. Parey. 

Das uns vorliegende 143 Druckſeiten umfaſſende Buch bildet den 
19. Band der Thaer⸗Vibliothek, welche eine wirklich gut gewählte Sammlung 
von Werken anerkannter landwirthſchaftlicher Schriftſteller repräſentirt. Ein 
der Manen des großen Begründers der rationellen Landwirthſchaft gewiß 
würdiges Denkmal. i 

Die Sammlung enthält theils neue, theils bereits erſchienene bewährte 
Schriften. Zu letzteren gehört der den Rübenbau behandelnde Band, welcher 
als die vierte Auflage von Th. Knauer's im Jahre 1861 erſchienener 
Schrift „Die Rübe“ zu betrachten iſt. 

Wie in den früheren Auflagen, jo ift auch hier der großte Theil des 
Buches dem Zuckerrübenbau gewidmet, während den übrigen Rübenarten 
nur die erſten zwei kurzen Abſchnitte eingeräumt wurden. Aber trotz des 
geringen Raumes, welcher dieſen vorgenannten Kulturgewächſen zugewieſen, 
ift die Behandlung ihres rationellen Baues eine ganz klare, leicht verſtänd⸗ 
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liche und durch die herbeigezogenen Beiſpiele aus der Wirklichkeit überzeu⸗ 
gende zu nennen. Wenn der Verfaſſer, bei Empfehlung des vermehrten 
Futterrübenbaues, zu dem Schluſſe kommt, „viel Rübenfutter giebt viel 
Getreide; viel Getreide giebt viel Geld“, fo wird ihm wohl jeder denkende 
Landwirth beiſtimmen. 

Der dritte und größte, in 15 Kapitel getheilte Abſchnitt des Buches, 
welcher den Bau der Zuckerrübe als Induſtriepflanze umfaßt, dürfte wohl 
die Lefer dieſer Zeitſchrift am meiſten intereſſiren und daher eine etwas aus- 
führlichere Beſprechung, ſo weit es uns eben der zugewieſene Raum geſtattet, 
verlangen. 

Bevor der Verfaſſer von den verſchiedenen Arten der Zuckerrübe ſpricht, 
giebt er einige allgemeine Betrachtungen über die Rübe als Kulturgewächs 
und eine kurze, dem Umfange des Buches entſprechende Geſchichte der Rüben- 
zuckerfabrikation. Mit warmen Worten beſpricht er hier die Bedeutung der 
Rübenzuckerinduſtrie für die Ziviliſation und ſtellt fogar dieſe Induſtrie als 
Beförderungsmittel der Neligiofität und Sittlichkeit hin, ein Enthuſiasmus, 
welcher wohl etwas zu weit gehen dürfte. Die verſchiedenen Zuckerrüben⸗ 
arten, die er zum Vortheile des Buches nur in fünf Sorten theilt, werden 
mit Zuhilfenahme einiger Abbildungen in entſprechender Weiſe beſchrieben. 
Die beigegebene Tabelle zum Veſtimmen der verſchiedenen Rübenſorten dürfte 
aber kaum ihren Zweck erreichen, denn Gegeuſätze wie: „Der Blattrand iſt 
etwas kraus — wenig kraus oder kaum kraus“, ſind keine ſcharfen Unterſchei— 
dungsmerkmale, abgeſehen davon, daß eine und dieſelbe Rübenſorte, an ver- 
ſchiedenen Orten gebaut, in ihrem Habitus verſchiedeue kleine und größere 
Aenderungen erleiden wird, auf welche in der Beſchreibung nicht Rückſicht 
genommen iſt. 

Die Behandlung der für den Rübenbauer wichtigſten Kapitel: „Samen— 
zucht, Rübenkultur, Kernlegen, Bearbeitung der Zuckerrübe durch Hacken und 
Verziehen, Reife und Ernte derſelben,“ laffen nichts zu wünschen übrig. Man- 
cher Landwirth wird fih hier in zweifelhaften Fallen guten und ausreichen⸗ 
den Rath holen können. 

Ueber die Anwendung der künſtlichen Düngemittel, welche im 11. Ka— 
pitel über den Ausbau der Rüben flüchtig beſprochen werden, hätte der Ver— 
faſſer etwas ausführlicher fein können, zumal gerade in dieſer Beziehung 
Belehrung Noth thut. So z. B. wird als Erſatz des Guauos ein Gemiſch 
von Chiliſalpeter und Superphosphat empfohlen, während das fo wichtige 
Knochenmehl nicht einmal erwähnt wird. Sogar einige Unrichtigkeiten, 
welche ſich nicht als Druckfehler entſchuldigen laſſen, finden ſich an dieſer 
Stelle. So wird bei Gelegenheit der Kalkdüngung geſagt: „Der gebrannte 
Kalk (Aetzkalk) hat eine außerordentlich ſtarke Neigung, ſich mit dem Sauer- 
ſtoff (Sie) der Luft zu kohlenſaurem Kalk zu verbinden.“ Oder die in Wahr- 
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heit kühne Behauptung: „Ja, wir find fo kühn, zu behaupten, daß mit 
dem Eindringen der Luft nicht bloß der zirka 90 Proz. (sie) betragende 
Antheil Sauerſtoff, ſondern auch der Stickſtoff mit in die Erde dringt, und 
direkt (sie) zur Pflanzennahrung übergeht.“ — Eine gewiß ſehr einfache, aber 
doch zu ſehr aus der Praxis gegriffene Widerlegung der durch fo viele Agri- 
kulturchemiker beſtätigten und anerkannten Bouſſingault'ſchen Verſuche, 
welche doch klar dargethan haben, daß der atmoſphäriſche Stickſtoff als ſol⸗ 
cher, d. h. alfo, jo lange er nicht oridirt ift, als Pflanzennahrungsmittel 
keine Bedeutung hat. 

Am Ende des dritten Abſchnittes finden ſich einige Bemerkungen über 
die Melioration des Ackers, über die Freunde und Feinde der Rübe, ſowie 
über die zu ihrem Bau nöthigen Maſchinen. Den Schluß des Buches bil- 
det ein vierter Abſchnitt, enthaltend nationalölonomiſche Betrachtungen über 
den Rübenbau. 

Abgeſehen von den oben hervorgehobenen Mängeln dürfte das Buch 
neben Frühling's „Praktiſchem Nübenbauer“ zu den beſten Schriften der 
dieſen Gegenſtand behandelnden Literatur gezählt werden und wegen ſeines 
niederen Preiſes und wirklich praktiſchen, auf langjähriger Erfahrung baſiren— 
den Inhaltes allen Landwirten zu empfehlen ein. 

F. St. (Oeſterreich. Zeitſchrift.) 


Die quantitative Spektralanalyſe in ihrer Anwendung auf 
Phyſiologie, Phyſik, Chemie und Technologie, von Dr. Karl 
Vierordt. Mit vier lithographirten Tafeln. Tübingen 1876. H. Laupp. 

Zu der Anwendung des polarisirten Lichtes, bei den analytiſchen Ar- 
beiten im Bereiche der Zuckerfabrikation, hat ſich in neuerer Zeit eine andere 
optiſche Unterſuchungsmethode geſellt, nämlich „die Spektralanalyſe“. Die⸗ 
ſelbe ſcheint vor Allem die größte Bedeutung für die Kolorimetrie der Zucker 
ſäfte zu erreichen und es ſind daher alle Arbeiten und Schriften, die über 
dieſen Gegenſtand Neues liefern, nur mit Freuden zu begrüßen. Dieſes gilt 
um jo mehr von dem oben genannten Buche, da es den eigentlichen Begrün⸗ 
der der quantitativen Spcktralanalyſe, Prof. v. Vierordt, zum Verfaſſer 
hat. Derſelbe giebt uns in dieſem ſeinem jüngſten Werke neben der Ans 
wendung der Spektralanalyſe auf Phyſiologie und Pathologie höchſt inter⸗ 
eſſante Unterſuchungsreſultate über das Abſorptionsſpektrum des braunen 

Zuckerſirups, über die Beſtimmung des Farbſtoffgehaltes deſſelben, über die 

Geſetze der Farbſtoffabſorption der Knochenkohle, ſowie über die quantitative 

Beſtimmung des Traubenzuckers mittelſt Spektralanalyſe. Das Werk ift 

ein rein wiſſenſchaftliches, welches zum Verſtändniß das Studium der vom 
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Verfaſſer früher herausgegebenen Schrift „Die Anwendung des Spektral⸗ 
apparates zur Photometrie der Abſorptionsſpektren“ vorausſetzt. 

Wir glauben, daß Derjenige, welcher ſich über angewandte quan⸗ 
titative Spektralanalyſe näher unterrichten will, dieſes Buch kaum ent- 
behren kann, da es das bedeutendſte uns bekannte Werk in dieſer Bezie⸗ 
hung iſt. F. St. (Oeſterreich. Zeitſchrift.) 
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